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Prefacio

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

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

Esta Norma Cubana;

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

- Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia. INHEM / Minsap)

- Direccion Nacional de Salud Ambiental (DNSA / Minsap)

- Oficina Nacional de Normalizaciéon (ONN / Citma)

- Instituto de Investigaciones de la Industria Alimentaria-Ministerio de la Industria Alimentaria (I11A / Minal)
- Oficina Nacional de Inspeccion Estatal. (ONIE/Minal)

- Direccion de Calidad y tecnologia.(Minal)

- Laboratorio Nacional de Higiene de los Alimentos. (LNHA/USCLA/Minag)

- Dpto. Independiente de gestién de Calidad (Minag)

- Centro de Gestion y Desarrollo de la Calidad (CGDC / ONN)

- Oficina Territorial de Normalizacion de La Habana (OTNLH / ONN)

- Instituto de Investigacion de Fruticultura Tropical (IIFT / Minag)

- Instituto de Farmacia y Alimentos y Facultad de Turismo Universidad de La Habana (IFAL / UH/ MES)
- Ministerio del Turismo ( Mintur)

- Unién Agropecuaria Militar (UAM-Minfar)

- Universidad Tecnoldgica de La Habana (Facultad Ingenieria Industrial-MES)

» Sustituye a la NC 454:2014 Transportacion de alimentos. Requisitos Sanitarios Generales. la
cual se ha revisado técnicamente y se han actualizado los siguientes capitulos: 2
Referencias, 3. Términos y definiciones, asi como la bibliografia consultada.

= Se hatenido en cuenta el Codigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios
por parte de los operadores de empresas de alimentos (CXC 80:2020).

© NC, 2021

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

Impreso en Cuba.
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O Introduccién

0.1 La presente norma sera utilizada para la fiscalizaciéon y cumplimiento de las regulaciones
por las Autoridades Nacionales Reguladoras (ANR)! y competentes encargadas de vigilar la
observancia de las disposiciones sobre higiene de los alimentos.

1 Aln las ANR , no se encuentran como tal y se le dicen sanitarias.
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TRANSPORTACION DE ALIMENTOS — REQUISITOS SANITARIOS GENERALES
1 Objeto

Esta norma establece los requisitos generales que se tendran en cuenta para la transportacion
de los productos alimenticios y de las raciones elaboradas, listas para el consumo.

No se incluyen los alimentos a granel ni los alimentos semienvasados, porque los aborda
la NC 876.

2 Referencias normativas

Lossiguientes documentos de referencia son indispensables para la aplicacion
de este documento. Para las referencias no fechadas, se aplica la Ultima edicién del
documento de referencia (incluyendo cualquier enmienda).

NC 143 Cadigo de practicas. Principios Generales de Higiene de los alimentos

NC 1363 Codigo de practicas sobre la Gestion de los alérgenos alimentarios por parte de los
operadores de empresas de alimentos

NC 455 Manipulacién de alimentos. Requisitos Sanitarios Generales.

NC 452 Envase, embalaje y medios auxiliares. Requisitos Sanitarios Generales.

NC 488 Limpieza y desinfeccidn en la cadena alimentaria. Procedimientos generales.
NC 1228 Higiene de los Alimentos. Términos y definiciones.

NC 876 Codigo de Practicas de Higiene para el Transporte de Alimentos a Granel y
Alimentos Semienvasados.

3 Términos y Definiciones
A los fines de esta norma se aplican los términos y definiciones siguientes:

3.1

transporte de carga general

medio utilizado para la transportacion de mercancias y otros materiales, sin dedicarse a
la transportacién de algun producto especifico

3.2

transporte de carga especializada

disefiado y construido especialmente para la transportacion de un tipo de alimento en
especifico

3.3

transporte vivero

medio utilizado para transportar vivos los peces, mariscos y otras especies en su medio
vital
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Para otros términos y definiciones véase la NC 1228, la NC 143 y la NC 1363.

4 Generalidades

4.1 Para la transportacion de alimentos se debe utilizar cualquiera de los medios de transporte
conocidos, siempre y cuando cumplan los requisitos de higiene establecidos en la presente
norma.

4.2 Todo medio de transporte dedicado exclusivamente a la transportacion de alimentos e
identificado oficialmente como tal, se debe someter a registro y aprobacion de la autoridad
sanitaria correspondiente. Contar4 con la Licencia Sanitaria correspondiente que lo acredite
como tal, la cual debe ser revocada cuando el mismo no relna las condiciones para el fin
destinado.

4.3 Los requisitos de transportacion de cada alimento en particular, se deben establecer en las
normas de especificaciones de calidad correspondientes.

4.4 La transportacion durante la obtencibn o produccion de alimentos, que por sus
caracteristicas asi lo requieran, ademas de cumplir lo establecido en la presente norma, deben
cumplir las medidas especificas que se dicten, en cada caso, por las autoridades sanitarias.

4.5 Los transportadores que manipulen alimentos, deben cumplir con la NC 455.
5 Requisitos higiénicos de los materiales, el disefio y la construccion

5.1 Los materiales utilizados en el disefio y la construccion de las partes de los transportes en
contacto con los alimentos, deben ser lavables, atéxicos y no representar riesgo de
contaminacion para éstos.

5.2 Los transportes de cargas especializados deben tener su area de contacto con los
alimentos de acero inoxidable, aluminio u otro material higiénicamente aceptado y aprobado por
las autoridades sanitarias, asi como deben cumplir con la NC 452.

5.3 El disefio y la construccion deben ser de forma tal que permita su facil limpieza y
desinfeccion y no ocasione dafos o deterioro de los productos.

5.4 El transporte de carga especializado, que asi lo requiera, debe tener dispositivos que impidan
el derrame en la via publica de residuos de alimentos, liquido de escurrimiento u otros durante la
transportacion.

5.5 El transporte de carga especializado se debe identificar exteriormente mediante rétulos
que indiquen el nombre genérico o especifico de los productos que transportan.Ejemplo:
“Transporte para productos carnicos”, “Transporte para productos lacteos”, “Transporte para
helados”.

5.6 Las caracteristicas minimas requeridas de los medios de transporte de acuerdo al tipo de
productos, deben ser las que se establecen en el Anexo A.
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6 Requisitos generales de la transportacion de alimentos

6.1 Los medios de transporte y los recipientes (contenedores) para productos a granel o no,
deben disefiarse de forma tal que no contaminen los alimentos, 6 el envase y puedan limpiarse y
desinfectarse eficazmente.

6.1.2 En el medio de transporte de carga a granel o no, se deben separar de forma efectiva
los distintos alimentos o entre los alimentos y los articulos no alimentarios, cuando sea necesario
en el proceso de transportacion para que no constituya riesgo de contaminacién entre ellos.
VER NC 876.

6.1.3 Todo medio de transporte debe proporcionar una proteccion eficaz contra la contaminacion,
incluido el polvo y el humo.

6.1.4 En todo el transporte a granel, los medios de transporte y los recipientes (contenedores)
se deben destinar y utilizar exclusivamente para los alimentos y se deben identificar
consecuentemente.

6.1.5 Los medios de transporte de carga a granel solamente se deben utilizar para la
transportacion de alimentos, cuando se garantice su total limpieza y descontaminacién entre un
producto y otro.

6.2 Todo medio de transporte debe mantenerse en buen estado higiénico durante y después de
las operaciones correspondientes.

6.2.1 En todos los establecimientos de manipulacion de alimentos, se debe inspeccionar el
estado higiénico de los medios de transporte antes de la carga. Se debe cumplir la NC 488.

6.2.2 Cuando se utilice el mismo medio de transporte o recipiente (contenedor) para diferentes
alimentos o para productos no contaminantes, éstos deben limpiarse a fondo y, en caso
necesario, desinfectarse entre las distintas cargas.

6.2.3 Cuando el medio de transporte tiene condiciones de refrigeracion es necesario instalar
instrumentos de medicion, manteniéndose la temperatura requerida durante todo el periodo de
transporte (hasta 5 °C en refrigeracion y — 18 °C para congelacion). Los equipos de
refrigeracion no deben representar riesgo de contaminaciéon para el producto y deben
garantizar durante la travesia la temperatura 6ptima para el mismo.

6.3 Los alimentos no se deben situar directamente sobre el piso del vehiculo; se deben
estibar y fijarse de forma tal que no ocasionen dafios, contaminacién o deterioro en los mismos.

6.4 Las sogas, angulares, paletas, mantas, y otros dispositivos, utilizados en la carga para
su fijacién y proteccion, no deben constituir fuente de contaminacion o dafios para el producto.

6.5 La manipulacion durante la carga, descarga y transportacion de alimentos, no debe constituir
riesgo de contaminacion o causa de dafios o deterioro de los productos.

6.6 Las sustancias téxicas no se deben transportar conjuntamente con los alimentos y sus
materias primas, sus aditivos y materiales destinados a estar en contacto con éstos.
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6.7 No seran utilizados para la transportacion de alimentos; los medios de transporte
destinados a la transportacién de pasajeros, productos toxicos, animales vivos y sustancias o
materiales de desecho.

6.8 No se deben transportar conjuntamente en el mismo medio de transporte dos o mas
productos alimenticios, si uno de ellos afecta al otro, o representa un riesgo para su
conservacion o calidad sanitaria, ni productos decomisados, o desechos alimenticios no aptos
para el consumo.

6.9 En las camaras de carga de estos vehiculos, no se debe comer, fumar, escupir, abrir los
contenedores ni sentarse sobre los mismos.

6.10 No se deben transportar conjuntamente con los alimentos, personas ajenas a las
operaciones de transporte.

6.11 El transporte propio de organismos, empresas u otras entidades, utilizado para el
autoabastecimiento de alimentos, debe contar con recipientes (contenedores) o depdésitos de
materiales sanitariamente aceptados, por la autoridad sanitaria correspondiente para los
alimentos que por sus caracteristicas asi lo requieran.

6.12 Los medios de transporte destinados para la transportacion de productos especificos, tales
como: carne, pescado, dulces, leche, helados, entre otros, no deben ser utilizados para
transportar otro tipo de producto. Solamente deben utilizarse en la transportaciéon de los
productos afines.

6.13 Los contenedores utilizados en la transportacién de alimentos y sus materias primas, no
deben representar riesgo de contaminacion para los productos, que en ellos se transporten, ni
deben afectar su conservacion.

6.14 La transportacion de las raciones calientes elaboradas listas para el consumo se debe
realizar inmediatamente después de su envase, para que llegue a los usuarios con una
temperatura por encima de los 60 °C en un tiempo menor de 2 horas.

6.14.1 La transportacion de las raciones frias elaboradas listas para el consumo se debe
mantener por debajo de 5 °C durante todo el proceso de transportacion y llegada a los usuarios.

6.14.2 El lugar adonde se conducen los recipientes (contenedores) que contienen las raciones
elaboradas listas para el consumo, no debe estar a una distancia mayor de 30 metros de donde
se estaciona el vehiculo de modo que no ofrezca riesgos de contaminacion.

6.14.3 La transportacion de las raciones elaboradas listas para el consumo se debe transportar
en camiones cerrados, para evitar la contaminacion y el enfriamiento de los alimentos.

6.14.4 A los vehiculos destinados a la transportacion de raciones elaboradas listas para
el consumo, se les debe situar parrillas 0 estantes adecuados al tipo de recipiente a trasladar, a
cada lado de las cédmaras de carga (parte destinada a transportar los recipientes), de
manera que se aumente la capacidad de transportacion, garantizdndose ademas la
inmovilidad de los mismos y se evitara el dafio fisico a las raciones.



NC 454: 2021 © NC

6.15 La transportacion de los productos perecederos no debe efectuarse en los horarios
de 10 a.m. a 3 p.m. y debera cumplirse rigurosamente este horario.

6.16 A Los productos alimenticios y materias primas que necesiten atmdésfera controlada para
su conservacion en el medio de transporte, ya sea en nitrégeno o COz2, para su distribuciéon
se les garantizaran estas condiciones a los medios de transporte empleados para ello.

6.17 Los alimentos que se transportan deben estar adecuadamente dispuestos en recipientes o
envasados para protegerlos contra el contacto cruzado con alérgenos. El transportista debe tener

instrucciones claras con respecto a posibles situaciones de contacto cruzado con alérgenos. Se
debe cumplir con la NC 1363.
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Anexo A
(informativo)

Caracteristicas del transporte por tipos de productos
(Algunos ejemplos)

Caracteristicas del transporte Tipo de producto

Transporte abierto (*) - Leche cruda en vasijas metalicas,
conservas, huevos ( preferiblemente cerrado),
bebidas embotelladas, frutas, viandas

Transporte abierto con medios - Leche en polvo, cereales crudos y
de proteccion elaborados, granos (envasados), productos
arasos, especias, sal, azucar, hortalizas
Transporte cerrado -- Productos salados, productos de reposteria (**)

y panaderia, confituras, fiambres, raciones
elaboradas listas para el consumo (en termos),
aranos v cereales a aranel.

Transporte cerrado, isotérmico (***) - Carnes y subproductos frescos o refrigerados,
o refrigerado (de acuerdo al tiempo embutidos y ahumados, productos carnicos
de transportacion) semielaborados, leche pasteurizada y cruda,
derivados lacteos, cervezas dispensadas y
maltas.
Transporte isotérmico o refrigerado - Carnes congeladas, pescados y mariscos.

(de acuerdo al tiempo de
transportacion)

Transporte isotérmico - Refrescos y bebidas a granel.
Transporte refrigerado con temperatura - Helados, carnes y productos carnicos
- congelados, pescados y mariscos y
18°Ca-20°C otros productos congelados (jugos

(*) Los productos alimenticios que por sus caracteristicas pueden ser afectados por
las condiciones climatoldgicas, se transportaran debidamente protegidos.

(**) Para los productos de reposteria que tengan incorporado cremas o natillas los
transportes seran refrigerados.

(***) Para los productos refrigerados y congelados su periodo de transportacién no debe
exceder de 2 h.
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