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DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH
COUNTY OF SAN DIEGO




Objetivos
de la Presentacion

PE—

Requisitos de Capacitacion para los Empleados

Como Obtener una “A” en la Inspeccion de su
Unidad de Comida Movil

El Nuevo Reporte De Inspeccion

Requisitos para remodelar la estructura de su
Unidad Movil; Tramitar Permiso para una nueva
Unidad; o hacer un Cambio Dueno

Preguntas Comunes relaccionadas con la
operacion de Unidades de Comida Movil




Programa de Inspeccion para las
Unidades de Comida Movil

Hay200 unidades de comida movil
en El Condado De San Diego

» Se inspeccionan para verificar su cumplimiento con
las leyes sanitarias del Codigo de Comidas al
Menudeo de California (California Retail Food Code).

* Cuando pasan su inspeccion anual, obtienen su
Permiso de Salud

ii LASEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
ES MUY IMPORTANTE!!




¢Como surgio este nuevo
sistema de Calificacion?

El Departamento de Salud Ambiental (DEH) ha calificado
los restaurantes del Condado de San Diego desde 1950

El Presidente de la Junta de Supervisores, Ron Roberts,
propuso el mismo sistema para las Unidades de Comida
Movil.

La Division de Alimentosy Vivienda (FHD) de DEH
presento un plan de implementacion a la Junta de
Supervisores en Julio 11, 2012

Se aprobo la nueva ordenanza otorgando autorizacion para
qgue DEH implemente el nuevo sistema de calificacion para
las unidades de comida movil.



Peligro Inminente Para La Salud 'ﬁ‘

Una amwara la salud que puede causar infeccion,
intoxicacion, transmision de enfermedades, parasitos o
microbios por el consumo de alimentos. La condicion
peligrosarequiere correccion inmediata o cerrar
operacionesdela Unidad Movil para evitar lesiones,
enfermedad o muerte.

Falta de agua caliente :
Empleados enfermos Peligros

No lavarse bien las manos Inm | nentes
_

Coccion inadecuada Alimentos
Desinfeccion inadecuada de equipo

parala

Mantener la Comida a Temperaturas inadecuadas S g|lud
Impropia eliminacidon de desechos liquidos
Infestacion de ratones, cucarachas, bichos, etc.




¢.,Por Que Promover Seguridad en los
Alimentos?

Para pr rmedades relaccionadas con el
cons tos en el Condado de San Diego

Listeria
. 4 casos de Intoxicacion por Histaminas en Pescado
(Scromboid)

No todos los casos se reportan!
Estos nUmeros son bajos!

* Para proteger a los ninos, ancianos y aquellos con
inmunidad comprometida.

 Hay que considerar la seguridad de la comida en las poblaciones vulnerables.
e Su sistema inmunolégico no es tan fuerte como el de un adulto sano.



éQué puede hacer que la gente se enferme
con comida de mi Unidad Movil?

Hay CincMes Principales de Riesgo identificados por el
Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades (CDC), que
se asocian con las enfermedades transmitidas por alimentos

1. Temperaturas inadecuadas para el
sostenimiento de alimentos frios o calientes

Temperaturas de coccion incorrectas

Equipo y utensilios sucios o contaminados

Higiene y salud de los empleados

1ob S

Alimentos de fuentes inseguras




Factores de Riesgo Observados y
su Frecuencia a

Temperaturas
Sostenimiento
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Higiene de
Empleados

A Equipo
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_350 Otros
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0ara mantener los

B La comica o debe mantenerse a 41 °F o menos

v

135°F
60°C

L debe mantenerse a mas de 135°F [



No L Usar Guantes

* Tocar su cara
* Tocar superficies sucias
Antes de

* Usar desinfectante de Manos

Practique el Uso
propiado de los
Guantes

Lavese las manos antes de
ponerse los guantes

No use los guantes como
sustituto del lavado de
Mmanos

No reuse los guantes
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Temperaturas de Coccion Incorrectas
Temperaturas de Coccion ~
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Pescado y Bistec

Carne de
Res Molida

Carne de Pollo

Recalentando
Comida

http://ocfoodinfo.com/risk



http://ocfoodinfo.com/risk

0 4:
Ali uentes Inseguras

u.s.

ntos provengan  [aEN

DEPARTMENT OF
AGRICULTURE

r hechos o almacenados

AGRICULTURE

en Comisaria o en las instalaciones de |la —
unidad de comida Movil
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ada y el equipo sucio

mentos crudos antes de usarlo con los

PREVENG IPO SE CONTAMINE CON MUGRE

e Siempre use el producto quimico apropiado para desinfectar su equipo
* Use las concentraciones correctas para desinfectar el equipo

* El desinfectante mata las bacterias y otros microrganismos que no
podemos ver, pero que pueden estar en el equipo y en los platos

13



-ENJUAGE-DESINFECION
Ollas-cacerolas-vasos-platos-utensilios

2 ' \-:g\;_ X &

3. Desinfec quipo

* Durante 30 segundos en una solucion de cloro diluido en
agua con una concentracion de 100ppm.

e Durante un minuto en una solucion de amonio

cuaternario con una concentracion de 200ppm.
14



los utensilios en el primer compartimiento con una solucion
de detergente y agua caliente. La solucion de lavado se debe
mantener a 100 °F o a la temperatura especificada en las
Instrucciones de la etiqueta de el detergente.

en el compartimiento del medio con agua limpia y con
una temperatura de 110°F. Ahada mas agua caliente si el agua de
enjuague se enfria o se pone turbia.

todos los utensilios en el udltimo compartimiento
con una solucion de desinfectante que consista de uno de los
siguientes productos quimicos:

» Contacto con cloro diluido en agua a una concentracion de
100ppm por 30 segundos.

e Contacto con solucion de amonio cuaternario a una
concentracion de 200 ppm por un minuto.

« Contacto con solucion de yodo con una concentracion de
25ppm por un minuto.
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Para Recibir la Calificacion

de la Letra “”

Based on the last Inspection by the

DEPARTMENT OF
ENVIRONMENTAL HEALTH

MOBILE FOOD FACILITY
This facility has camed a grade

Scan this code for
spection Resalts

Penalty for Removal
Find Inspection Results at www,eatSAFEsandiego.org

Facibty Name:
Health Parmit # ) Decal¥.
Issued by: __ Exp. Date ! /

Evveowoartsd Haals Sgacibd Nase (pwid)

Department of Environmental Health | Food and Housing Division
(858) 505-6900 (800) 263-9353 www.sdcdeh,org

A 90—100% Esta cumpliendo con
la ley estatal

B 80-89% Necesita mejorar

C 79% O Menos significa que no
paso su inspeccion

CLOSED Ordered closed = Cerado
Por una infraccion que es un
Peligro Inmente a la Salud o por No
Tener Permiso de Salud Ambiental.



En El Reporte De
Inspeccion

Las Infraciones Graves i Y I | A

PE TN N N I I I P s
PRACTICES » -

representan factores de riesgo
qgue pueden causar una
enfermedad por el consumo
de alimentos.

Las Infracciones que causan
enfermedades por el consumo
de alimentos valen mas puntos.

Una infraccion por no lavarse
bien las manos es Una

Infraccion Grave que le hace -
perder 4 puntos . =

=T ] 1. G et =47, e et epon vttt

Un piso sucio es una infraccion
menor que vale solo un punto ===
en la inspeccion.




EL Reporte de
Inspeccion

Demostracion de Conocimiento
Higiene y Salud del Empleado
Relacidn Entre la Temperatura y El Tiempo
Proteccion Contra la Contaminacion
Fuentes Aprovadas de Comida
Agua/Agua Caliente
La Eliminacion de los Desechos Liquidos
Ratones, Cucarachas, Insectos, etc.
Unidad Movil / Equipo / Utensilios
Cumplimiento y Ejecucion de Leyes

Operacion de la Unidad Movil

RISK FACTORS AND INTERVENTIONS
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Demostracion de Conocimiento

Certificacion de Seguridad Alimentaria para el Dueno
o el Gerente

El duefio o el gerente puede usar el certificado en sélo una
instalacion de comida movil

El certificado es vigente por 5 anos

Las Tarjetas del Manejo de Alimentos o Pruebas
administradas por el Dueiho o Gerente con
Certificacion de Seguridad Alimentaria

Clase de 3 horas en una escuela aprobada (La Tarjeta del Manejo
de Alimentos)

Prueba del Condado de San Diego en las oficinas de DEH

Prueba del Condado de San Diego administrada por Duefio o
Gerente con la Certificacion de Seguridad Alimentaria

Las pruebas son vigentes por 3 aihos




Higiene y Salud del Empleado

Los Empleados de comida deben notificar a la Persona en Cargo
cuando experimenten sintomas como:
Diarrea
Fiebre
Vomito
Ictericia (coloracion amarillenta de la piel o los o0jos)

Dolor de garganta con fiebre
Lesiones (cortar o herida abierta)

Un Lava manos siempre tiene que tener agua con una temperatura minima
de 100 — 108°F. También deben de tener disponible en todo momento jabodn
liquido y toallas para secarse las manos en un dispensador.
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Relacion Entre
la Temperatura y el Tiempo

Evite

Las bacterias’que causan intoxicaciones alimenticias crecen

y se multiplican‘a niveles peligrosos cuando se les permite
estar el tiempo suficiente en la

Alimentos Potencialmente Peligrosos (PHFs)

Carne, aves de corral, mariscos, lacteos, huevos crudos,

verduras cocidas, ajo en aceite, melon/tomate rebanado,
etc.

Mantener por debajo de 41°F o mas arriba de 135°F

21



Relacion entre
y el Tiempo

ta Bacterias

Tipo de Comida

Temperaturas Internal

Verduras y Frutas Cocidas — Para Mantenerlas Calientes

135°F

Piezas Individuales de Carne: Carne de Res, Ternera, Borrego,
Animales de caza, y Cerdo

145°F por 15 segundos

Carnes Conminutas, tales como Hamburguesas; Huevos crudos
abiertos para cocinarlos después

158°F

Pollo, Pato, Pavo;
Pescado Relleno, Carne o Aves de Corral

165°F por 15 segundos

Asados (Carne de Res, Cerdo y Jamon)

130°F o como se especifica
en el Codigo de Alimenos al
Menudeo de California
Seccion 114004

iUtilize un Termometro de Punta!



Relacion Entre la Temperatura

yeITﬁ“po

Procedimientos Apropiados de Recalentamiento para Los
Alimen

Los alime en haber sido previamente preparados
en una cocina aprobada

Recaliente rapidamente en la parrilla/estufa a 165°F
Sostenga en la mesa de vapor a 135°F o mas
Deseche al final del dia, todo alimento mantenido caliente

Practicas no permitidas en las instalaciones movil de
alimentos:

Enfriamiento de los alimentos cocinados en el interior de la unidad
de comida movil

Utilizar mesas de vapor para recalentar o cocinar alimentos -



2 a2 una
, 0 Menos, por
NO Mas de "'.t.',,;‘_;

¢ Como parte del procedimientode .
cocinar

* Enun Horno de Microondas
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Proteccion Contra la

. , almejas, y mejillones (en concha)

* Conserve la etiqueta de origen con el lote de marisco (en concha) hasta
que todo se venda

* Mantenga las etiquetas en la unidad de comida movil por lo menos go
dias

iii Los Mariscos de Concha sin etiquetas
pueden ser confiscados!! 25




enara, prepara, se vendera
stablecimiento de la

s se dispensaran de
contenedores protegidos

Desperdicio, Contaminacion y Adulteracion
* Inspeccione los alimentos

- jEvite la contaminacion cruzada!

26



Proteccion Contra la
Contaminacion

SR

Almacenamiento de Alimentos adentro de la Unidad Movil
Almacene alimentos listos para consumo seguro y cubierto

Almacene alimentos crudos adentro de refrigeracion de la bodega de
abarrotes (Comisaria) al final del dia

No deje ningun alimento potencialmente peligroso en el vehiculo
durante la noche

Separar los alimentos de productos quimicos

La Ley de Etiquetado: Sherman Law
Alimentos pre-empaquetados deben estar etiquetados en Inglés

*

*

*

*

*

Nombre del alimento

Nombre y direccion del fabricante
Cantidad

Lista de ingredientes

Informacion Nutricional (si es necesario) .



Requisitos de Agua Potable y

Drenaje

- Agua caliente: 120°F o mas

* Tamano Adecuado

TIPO DE TANQUE

EL USO DEL AGUA

TAMANO DEL TANQUE REQUERIDO

ALIMENTOS NO

PREPARACION LIMITADA DE

UNIDAD DE ALIMENTOS

POTENCIALMENTE
T ALIMENTOS MoviL OCUPADA
Lavamanos 5 Galones 5 Galones 5 Galones
Tanque de Agua Fregadero de
Potable Lavado No Aplicable 15 Galones 25 Galones
Requisito Total del Tanque de Agua Potable
5 Galones 20 Galones 30 Galones
Tanque De Agua Lavamanos 7.5 Galones 7.5 Galones 7.5 Galones
Risiduales
Fregadero de
Lavado No Aplicable 22.5 Galones 37.5 Galones
Riquisito Total del Tanque de Agua
NEUEES 7.5 Galones 30 Galones 45 Galones

Calentador de Agua Eléctrico

- Aprobado por ANSI y no fugas en la tuberia

28



La Eliminacion de
Desechos Liquidos

. i
* Tienen que vaciar a los tanques de aguas negras —

* Los procedimientos para limpiar los tanques de agua potable y los tanques de aguas
residuales (sucia) deben de mantenerse por escrito.

* Los tanques tienen que tener etiquetas de identificacion.
Por ejemplo: “Tanque de Agua Limpia” o “Tanque de Aguas Negras”

* Los tanques tienen que estar adecuadamente ventilados para el flujo de agua
* Los Tanques de aguas negras que se sobrellenan se deben arreglar de inmediato

* Ala unidad de comida movil debe de cerrar cuando los tanques de aguas negras se
llenen, porque no tienen la capacidad de almacenar mas aguas negras.

* Los tanques de aguas negras deben de vaciarse en lugares aprobados

* Todos Los Fregaderos y Lava Manos Tienen Que Funcionar Correctamente
*  Mantenga la plomeria sin fugas de agua
* Los fregaderos deben vaciarse en el tanque de aguas negras

* jTienen que tener un sistema de contraflujo en la toma de agua!

AS



Bichos

* Eliminar aberturas donde puedan entrar insectos o ratones.
(por puertas o hoyos en las paredes)

* Al recibir los productos, siempre inspeccione y busque danos
causados por ratones o insectos.

* Use los pesticidas solo de acuerdo con las instrucciones de la
etiqueta

 Se Prohiben Animales — NO SE PERMITEN Mascotas ni animales
dentro de las instalaciones de la unidad de comida movil.

30
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Requisitos para el Exterior De La Unidad de Comida Movil

Puertas que se cierren solas

La abertura de la ventana donde se pasan los alimentos debe de medir un
maximo de 216 pulgadas cuadradas

Mayas para las ventanas deben de tener un diseno de 16 cuadritos por cada
pulgada

El tanque de propano sera bien ventilado y ubicado en la parte exterior de
la unidad de comida movil

El nombre de negocio o el operador, ciudad, estado, codigo postal, debe
de ser escrito claramente para los consumidores. El Cartelon debe de ser
instalado en el lado del consumidor.

Requisitos para Pisos, Paredes y Techos
Libres de grasa, suciedad, escombro

Las mallas de las ventanas, rejillas de ventilacion, ventiladores, zonas
alrededor de conductos y tapetes siempre deben mantenerse limpias
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El Departamento de nitario de California
(HCD) requiere que una unidad de comida movil que puede ser
habitada, y con corriente de electricidad de un voltaje de 110,
plomeria, equipo de gas, un generador mecanico o compresor debe de

pasar por una inspeccion para obtener una insignia del departamento

Teléfono de Contacto (951) 782-4420.

[

amente y visibles al
del consumidor en de

imo de 3 pulgadas

THIS INSIGNIA REMAINS PROPERTY OF
THE STATE OF CALIFORNIA DEPARTMENT OF ?
HOUSING AND COMMUNITY DEVELOPMENT /i
DIVISION OF CODES AND STANDARDS
AS EVIDENCED BY THIS INSIGNIA THE MANUFACTURER CERTIFIES T0
COVAPLIANCE WITH THE CA HEALTH AND SAFETY CODE DIV. 13, PART 2 \\\ ‘4

ANJ CA CODE OF REGULATIONS TITLE 25, CHAPTER 3 FOR SPECIAL
ru&:oss COMMERCIAL MODULAR CONSTRUCTION, A SPECIAL PURPOSE
COMMERCIAL MODULAR BEARING A DEPARTMENT INSIGNIA SHALL NOT

HAVE ITS FIRE AND LIFE SAFETY, PLUMBING, ELECTRICAL, OR SELLER //
MECHAHICAL EQUIPMENT OR INSTALLATIONS ALTERED OR CONVERTED  CERTIFIES
UNLESS APPROVAL IS FIRST OBTAINED FROM THE DEPARTMENT. COMPLIANCE

kSPCM 29547 ARUAITHY]
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Instalaciones / Equipo / Utensilios

* Una altura de por lo menos 74 pulgadas del piso al techo

* El espacio libre en el pasillo dede de medir un minimo de 30
pulgadas

33



Instalaciones / Equipo/ Utensilios

R

Seguridad Contra Incendios:
Un Extinguidor de incendios que tenga un indice de 10BC
* Que se encuentre a la mano listo para usarse

* Inspeccionado anualmente por el Departamento de
Bomberos

Un Botiquin de Emergencias
Segunda Emergencia de Salida
* Tiene que tener medidas minimas de 24 por 36 pulgadas

Asegure que la tapa de maquina de café, freidoras, mesas de
vapor y equipos similares tendran tapas de cierre positivo,
equipadas con mecanismo de cierre seguro

34
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Instalaciones / Equipo / Utensilios

i

A

Requisitos de luz:
Tiene que tener iluminacion adecuada
Los focos de luz seran resistente a los golpes

Requisitos para Ventilacion:

Equipo de ventilacion de escape, ventiladores, deflectores de grasa,
respiraderos y sistemas de supresion seran proporcionado

Mantenga el sistema limpio de grasas y suciedad

La ventilacion mecanica para la cocina de la unidad de comida
movil debe cumplir y mantenerse conforme al Codigos Uniforme

de Mecanica.
35



Instalaciones / Equipo / Utensilios

. American National Standards Institute

Requisitos de Equipo y Utensilios:
Equipo nuevo, equipo de remplazo y utensilios deben de ser certificado
por El Instituto de Estandares Nacional Americano (ANSI)

Los utensilios y otros articulos de comida deben mantenerse limpios y
en buenas condiciones

Las superficies de utensilios gue hacen contacto con alimentos, como las
tablas de cortar ,pueden ser reparadas. Si el equipo no puede ser
reparado , entonces debe de ser descartado.

Todas las superficies que entran en contacto con los alimentos deben de
ser limpiados y desinfectados con frecuencia

Las toallas de multiuso deben ser almacenadas en un balde marcado
“desinfectante”

Las toallas sucias o otros trapos sucios de comida deben de ser
almacenados en contenedores designados. Los contenedores deben de
estar lejos de la preparacion de alimentos y en las areas de
almacenamiento de la bodega de abarrotes (Comisaria).
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Instalaciones / Equipo / Utensilios

Requisitos de Basura 'y
desechos:

 Los desperdicios de comiday
la basura deben ser
desechados en bolsos
desechables que son
impermeables adentro de un
contenedor

* El contenedor debe ser a
rueba de agujero con
apadera

* Labasuray los desperdicios
de comida deben ser
desechados de manera
sanitaria tan frecuentemente
COMO Sea necesario
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WASH YOUR HANDS

"’!UMQ& HOF OTheRs

Instalaciones / Equipo VS ———
/ Utensilios == % ===

B e ]
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Carteles y Permisos Requeridos:

Las etiquetas de el Permiso de Salud Ambiental debe ser
pegado.

El lavado de manos debe de tener un cartelon senalando el
lavado de manos despues de ciertas tareas de trabajo

Las Unidades de comida movil deben de tener su Letra de
Calificacion visible al publico durante las horas de operacion
de su negocio
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Las Etiques del Permiso de Salud Ambiental:
Pegadorenilos dos lados de la
IRdadide Comida movil

39



COUNTY OF SAN DIEGO
DEFT. ENVIRONMENTAL HEALTH

HEALTH PERMIT
£ Expires Dec. 31,2010
61480

COUNTY OF SAN DIEGO
DEPT. ENVIRONMENTAL HEALTH

HEALTH PERMIT
=" Expires Dec, 31, 2010
61480




Cumplimiento y Ejecucion de Leyes

Documentacion Requerida Para Verificacion de Planos

* Menu

Procedimientos de Operacion escritos que incluyen:
* Procedimientos de manipulacion de alimentos

* La limpieza y desinfeccion de superficies

La Carta de Bodega de Abarrotes (Comisaria)

La Carta del Uso del Sanitario

Ruta de Negocio

41



Cumplimiento y
Ejecucion de Leyes

Carta de Bodega de Abarrotes

(Comisaria)

Todas las unidades de comida
movil deben funcionar en
conjunto con una bodega de
abarrotes que este aprobada.

La carta de bodega de
abarrotes debe de ser
presentada al Departamento
Ambiental anualmente.

Las unidades de comida movil
deben de a ser el aseo todos
los dias en |la bodega de
abarrotes.

Department of Envirenmental Health
P.0. Box 129261

San Diego, CA 92112-9261
(858) 505-6500

COMMISSARY/HEADQUARTERS LETTER OF AGREEMENT
This section must be completed by the Mobile Food Vendor and renewed annually
Permit Name:
Permit Owner:
Permit Mailing Address:

Phone #: ( } Fax #: [ }
Permit #: FB.

COMMISSARY/HEADQUARTERS LETTER OF AGREEMENT
This section must be completed by the Commissary /HQ and renewed annually

Commissary/Headquarters Name:

Owner Name:

Y L 1=
Phone #: ( ) Fax #: ( )

Commissary Permit #:

Mr./Ms. has my permission to use my health regulated
business located at FOR THE PURPOSES OF
ESTABLISHING A COMMISSARY/ HEADQUARTERS FOR THEIR MOBILE FOOD/CATERING
OR FOOD PROCESSING BUSINESS. This permission includes the use of the premises for
the food storage, maintenance of supplies and storage of mobile food unit.

Signed Date

" OFFICE USE ONLY

VERIFICATION OF HEADQUARTERS  Vending ¥Yr:
Current DEE-FED Pemmit Yes/No Exp Date: DMV Bec’d Yes/Wo Verified by:

OTHER AGENCY - Copy of Current Pemmit Yes/No Date of Approval




Cumplimiento y
Ejecucion de Leyes

Carta de Uso de Sanitario: e

P.0. Box 128261
San Diego. CA 821129261
(810) 338-2222

MOBILE FOOD TOILET FACILITIES PERMISSION LETTER
This section be completed by the Mobile Food Vendor and renewed annually

Debe de estar a una distancia no mayor a S

200 pies de la unidad movil de comida e —

Debe de ser un lugar comercial. No tiene B

que ser restaurant. e St e competod b e Facis Ovres el

The inilet facilities located at

may be usad by the operators of the above listed mabile food facility business.

El Bano Tiene Que Tener: T ——

‘wall-mounted dispensers.

siged Date
(Responsible Party)

Jabdn y toallas de un solo uso -

almacenado adentro de un dispensador. I ——

Agua fria y agua caliente con una S

temperatura minima de 100°F. T —

Date Approved.

DEH:FH-264 (Rev. 11/06)
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Cumplimiento y g;ég:\lmg

Ejecucion de Leyes PROCEDURE

La Forma de Procedimientos Operativos
Estandar deben incluir instrucciones para:

Limpiar y desinfectar todo el equipo
Llenar el tanque de agua

Desechos de aguas negras
Almacenar alimentos
Mantenimiento de equipo(s)

Limpiar el interior y exterior del establecimiento de
comida movil

Eliminacion de la grasa usada de |a freidora

Eliminacion de basura »



Verificacion de Planos =i
P

Lo Siguiente es Requerido:

Nuevas unidades de comida movil

Cambio de propietario

Instalado de equipo nuevo en el unidad de comida
movil

Cambio en el proceso de comida o menu

La ubicacion de la unidad de comida movil, si la
instalacion de comida movil realiza negocios por mas
de 60 minutos
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Al Final de la Inspeccion:

Su Especialista hara lo siguiente:

Repasar los resultados de |la inspeccion

Discutira las acciones necesarias para corregir
las violaciones

Pondra una tarjeta de calificacion y su
puntuacion
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¢Que Pasa Si Tengo Infracciones Graves
en Mi Unidad Movil de Comida ?

Si una infraccion grave se documenta (Un Factor de
Riesgo), tiene que ser corregido de inmediatamente.

Infraccion #1: El agua caliente esta a 95°F
Correccion Inmediata : Ajuste el calentén de agua a 120 OF

Infraccion #2: El refrigerador esta descompuesto y tiene varios

articulos de comida a 52 OF
Correccion Inmediata: Tirar toda la comida a la basura

Infraccion #3: No hay desinfectante para lavar los utensilios
Correccion Inmediata: Lave otra vez todos los utensilios a mano en el
fregadero de tres compartimientos con una concentracion de
desinfectante correcta
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¢Qué Pasa Si Tengo Infracciones Graves
en Mi Unidad de Comida Médvil?

Use el mismo método de corregido en el lugar de
infraccion
1. No hay agua caliente en mi unidad y hemos tratado de

arreglar el calenton de agua.

Correccion Inmediata: Los empleados deben de cerrar la unidad de comida
movil hasta que el agua caliente se componga.

2. Los empleados abren un refrigerador y encuentran comida a
una temperatura de 55°F.

Correccion Inmediata: Los empleados deben de tirar la comida a la basura y
notificar a otros empleados del siguiente turno que no usen el refrigerador.

é Cual es El Razonamiento de Cerrar Por Mi Cuenta La Unidad Movil?

iPara Prevenir Enfermedades Transmitidas por Alimentos!
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¢Como Puedo Prevenir Infracciones Graves | Educacion

en mi Unid 5vil de Comida ? \

0s y educar a sus empleados
lentos y entrene a sus empleados

Infé e usted espera que hagan y cdmo espera que

gue la seguridad alimentaria es una

des de sus empleados. Si usted insiste en |la
seguridad alimentaria, también lo haran a sus empleados.

Expliguele a sus'empleados por que es tan importante el manejo
seguro de los alimentos

Recuérdele a los empleados de |la importancia de buenos habitos para el
manejo de alimentos. Muchos empleados tienen anos de experiencia en |la
industria, pero ellos pueden haber olvidado o han adquirido malas costumbres.
Otros pueden necesitar aprender porqué es importante tener buenos habitos

en la cocina. .



Ejemplos de Intervenciones para
Prevenir y Corregir Infracciones

1. Temperaturas inadecuadas para el sostenimiento de alimentos
frios o calientes (Mesa de Vapor y Refrigeradores):

 Hoja de Registro de temperatura. Asegurese de que los empleados
esten utilizando los registros y compruebe que las temperaturas se
anoten en la hoja de registro en una forma correcta.

 Tenga un termometro de punta que este calibrado y accesible.

2. No Lavarse Bien Las Manos o Usar Guantes Incorrectamente:
* Provea a los empleados educacion sobre el lavado de manos.
 |dentifique y ponga situaciones de ejemplo en una lista cuando los
empleados deben lavar sus manos.
* Asegurese que haya jabon y toallas disponibles en el fregadero de

manos.
* Periodicamente observe y recuerde a los empleados las técnicas de

lavado de manos apropiadas para asegurarse que las sigan. 50



COUNTY OF SAN DIEGO
A DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH
% P.O.Box 129261, San Diego, CA 92112-9261
(858) 505-6700

FOOD TEMPERATURE LOG

Employee Date Time Temperature | Type of Food Corrective Action
Name (Fecha) | (Hora) | (Temperatura) (Tipo de (Que Fue Corregido)
{Nombre Del Comida)
Empleado)

+ Cold Holding Temperatures - record every two hours. All cold foods must read 41°F or below.

(Las comidas frias deben de mantenerse a 41°F o mas frias. Tome las temperaturas cada dos horas).

+ Hot Holding Temperatures - will be recorded every two hours. All hot foods must read 135°F. Reheated
foods are heated to an internal temperature of 165°F. Foods are discarded after a period of two hours out of
temperature. (Las temperaturas se toman cada dos horas. Los alimentos calientes deben mantenerse a
135°F. Alimentos recalentados deben llegar a 165°F en el centro. Alimentos que duren mas de dos horas
fuera de temperatura se deben de tirar).

Cooking Potentially Hazardous Foods - record cooked food temperatures at different times of the day.
(Tome la temperatura de los alimentos cocinados a diferentes horas del dia).

Uso Incorrecto de la
Hoja de Registro:

1. No se escribe la correcciéon que
se tomo cuando se anotd la
temperatura fuera de el rango
aceptable.

Los empleados anotan 41°F en
todos los cuadros de la hoja de
registro .

Los empleados no saben leer o
calibrar sus termdmetros.

Los empleados no usan la hoja
de registro para temperaturas.

Los empleados toman las
temperaturas de los alimentos
que no son potencialmente
peligrosos.

Los empleados no usan un
termdémetro de punta para
tomar temperaturas. 51




Ejemplos de Intervenciones para
Prevenir y Corregir Infracciones

3. Temperaturas De Coccion Incorrectas:
e Capacitar a todos los empleados sobre las temperaturas adecuadas.
* Poner un Cartelon fijo en la unidad de comida movil que describa las temperaturas de
coccion apropiadas
* Hoja de registro para temperaturas
* Tenga un termometro de punta disponible

4. Alimentos de fuentes inseguras:
 Asegurese que la comida se compre a vendedores sin Permiso de Salud o hechas en
casa

5. Equipo Contaminado
* Entrene a sus Empleados como hacer el lavado, enjuague y desinfeccion de equipo
* Use una hoja de registro para el nivel de desinfectante que se uso
* Tiras apropiados para revisar el nivel de desinfectante
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Letras De Calificacion

Based On The Last Inspection By The Based On The Last Inspection By The Based On The Last Inspection By The
DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH EPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH
This Establishment Has Eamed a Grade This Establishment Has Eamed a Grade This Establishment Has Eamed a Grade oud and ol O

CLOSED

By Order of the Department of
Environmental Health

; This Facility is found to be an Imminent Health Hazard
(California Health & Safety Code)

o This Facility is Operating Without a Valid Health Permit
(California Health & Safety Code)

Facility Name & Perme ¥.

A COPY OF THE MOST RECENT ENVIRONMENTAL HEALTH INSPECTION REPORT IS A COPY OF THE MOST RECENT ENVIRONMENTAL HEALTH INSPECTION REPORT IS A COPY OF THE MOST RECENT ENVIRONMENTAL HEALTH INSPECTION REPORT IS . i
AVARABLE AT THIS FACLITY FOR YOUR REVIEW UPON REQUEST AVARABLE AT THIS FACLITY FOR YOUR REVIEW UPON REQUEST AVAABLE AT THIS FACLITY FOR YOUR REVIEW UPON REQUEST 0N o8 RNy

Satsfactory Complianc The Dopartment of Environmental Health conducted an inspection on
et and fournd the follawiag conditions:

79% or lower
o Improper Food Temperatures o Food From Unsafe Source
Inspection Results @ WWW.eatSAFEsandiego.org Inspection Results @ WWW.eatSAFEsandiego.org Inspection Results @ WWW.eatSAFEsandiego.org

ety o San g  Department of Emvronmental Wealth - ocd § Houseg Duiuce. ety o San g  Department of Emvronmental Wealth  cd § Houseg Duiuce. oty o San g+ Degartment of Emvironmental Health - Focd § Hauseg Duvuce
”~ (618) 338-2222 or (800) 253-9833 (618) 338-2222 or (800) 253-9833 (618) 338-2222 or (800) 253-9833

-~ -~
R reme PENALTY FOR REMOVAL R remre PENALTY FOR REMOVAL o remre PENALTY FOR REMOVAL

La puntuacion es de 90 a 100 puntos

La puntuacion es de 80 a 89 puntos

La puntuacion es 79 puntos o menos



¢ Que pasa si mi unidad movil de comida
recibe una calificacion de “B” o “C"?

* La calificacion con letra ganada se pondra en su unidad de
comida movil y no puede ser quitada o camuflada

* Una vez que todas las infracciones sean corregidas, usted puede
solicitar una nueva inspeccion

* Si no pide una re-inspeccion, usted sera automaticamente
inspeccionado de nuevo en 30 dias

Se aplicara una cuota de re-inspeccion
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¢Que pasa si mi unidad de LOSE
comida movil se cierra? C

SR

Permit #

By Order of Department of Environmental Health
619-338-2379  Penalty for Removal

* Un cartelon que dice “CERRADO”J/ una etiqueta que dice
"Cerrado” sera puesto en la unidad de comida movil. El
cartelon y la etigueta no puede ser quitado o camuflado.

* Una inspeccion completa debe completarse antes de que
usted pueda abrir la unidad movil de comida.

* Laletra ganada por su puntuacion sera puesta después de
su re-inspeccion cuando tenga una orden de que pueda
abrir el negocio.
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Tipo de Permission Para
Unidades Moviles de Comida

FB11 - Bodega de Maquinas Vendedoras

FB12 — Bodega de Abarrotes para Unidades de Comida
Movil (Comisaria)

FB14 — Maquina Vendedora

FB15 - Unidad de Comida Movil Que Prepara Todo Tipo
de Comida (Lonchera)

FB16 — Unidad de Comida Movil Motorizada que
Vende Comida Empacada (Camioneta)

FB19 — Unidad de Comida Movil con Alimentos Pre-
Empaquetados (No Motorizada)

FB22 — Unidad de Comida Mavil con Preparacion
Limitada de Alimentos

FB23 — Unidad de Comida Movil con Preparacion
Limitada de Alimentos (Localizada en un sdlo sitio)

FB30 - Unidad de Apoyo Movil 56



Preparacion Limitada de
' 0s (B22 and B23)

Tip

Carrito
Carrito de Churros

Carrito de Galleta Salada (Pretzels)
Carrito de Cafe

Carrito de Raspado de Hielo



http://images.search.yahoo.com/images/view;_ylt=A0PDoYB.4kdPLVAAg2eJzbkF;_ylu=X3oDMTBlMTQ4cGxyBHNlYwNzcgRzbGsDaW1n?back=http://images.search.yahoo.com/search/images?p=hot+dog+cart&n=30&ei=utf-8&y=Search+Images&tab=organic&ri=3&w=600&h=600&imgurl=www.dreammakerhotdogcarts.com/hot-dog-carts/ventura/images/captions/ventura-hot-dog-cart_03.jpg&rurl=http://www.dreammakerhotdogcarts.com/hot-dog-carts/ventura/ventura-features.php&size=280.3+KB&name=The+Ventura+Hot+Dog+Cart+is+a+heavy+duty+workhorse+that+is+designed+...&p=hot+dog+cart&oid=5ea2003a1aa552a585da2edc8ce03c48&fr2=&fr=&tt=The+Ventura+Hot+Dog+Cart+is+a+heavy+duty+workhorse+that+is+designed+...&b=0&ni=48&no=3&tab=organic&ts=&sigr=12fk6sgqr&sigb=13amj2qra&sigi=12vli886k&.crumb=FecCkhyEUvA

Preparacion Limitada de Alimentos
2 and B23)

3§ 113818

QUE OCURIR
TIMIENTO?

tada de Alimentos?

mentos en una superficie de
ra cocinar)

a la orden

* Preparacion de bebidas para el servicio inmediato
que no contengan productos lacteos congelados
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Preparacion Limitada de Alimentos

* Cocinar los alimentos para utilizarlos mas tarde
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JURISDICCION

Co. of San Diego
Carlsbad

Chula Vista
Coronado

Del Mar

El Cajon
Encinitas

Escondido

Imperial Beach
La Mesa

Lemon Grove
National City
Oceanside
Poway

San Diego
San Marcos
Santee
Solana Beach

Vista

Informacion de Contactos

REQUISITOS/PERMISOS

Se Permite Estacionario, Propiedad Privada, No en las Calles
Solo por 10 minutos

Se Permite por 10 minutos, Requiere la aprobacion de la Policia
Se Permite, Requiere permiso e aprobacion de ubicacion

Se Permite por 10 minutos, debe estar a 200 pies de las

escuelas

Se Permite estacionario con aprobacion del Departamento de Zonificacion
Se Permite estacionario con aprobacion del Departamento de

Planificacion
No Se Permiten

No Se Permite al aire libre, solamente en el Centro Grossmont
Se Permite Estacionario, Requiere uso de permiso condicional

No se Permiten

Se Permite estacionario con aprobacion del Departamento de Planificacion
Se Permite en 4 Zonas, Requiere uso de permiso condicional
Se Permite Estacionario, Propiedad Privada, No en las Calles
Se Permite Estacionario, Requiere uso de permiso condicional
Se Permite Estacionario, Propiedad Privada, No en las Calles
Se Permite Estacionario, Propiedad Privada, No en las Calles
Se Permite Estacionario, Requiere aprobacion del Centro de

Permisos

CONTACTO B #

(858) 565-5981
(760) 434-2820
(619) 691-5250
(619) 522-7320
(760) 755-9313

(619) 441-1776
(760) 633-2600

(760) 839-4880
(619) 423-8300
(619) 463-6611
(619) 464-6934
(619) 336-4200
(760) 966-4410
(760) 966-4410
(619) 236-5555
(760) 744-1050
(619) 258-4100
(858) 720-2400
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Oficina en el Norte
5500 Over 151 E. Carmel St., San Marcos, CA 92078

Email
hdutyeh@sdcounty.ca.gov

@sdcounty.ca.gov

laints @sdcounty.ca.qgov

pevents@sdcounty.ca.gov

plnchk@sdcounty.ca.gov

Email
fhdpermits@sdcounty.ca.gov

Preguntas de Pe
(858) 505-6666

Programacion (cita) con Departamento Para

Remodelar/Cambios Sustanciales en la Estructura : Email
(858) 505-6660 plnchk@sdcounty.ca.qov
Preguntas sobre Manejador de Alimentos: Email fhdutyeh@sdcounty.ca.gov

English (858) 505-6654 Spanish (858) 505-6652


mailto:fhdutyeh@sdcounty.ca.gov
mailto:fhdepi@sdcounty.ca.gov
mailto:fhdcomplaints@sdcounty.ca.gov
mailto:fhdtempevents@sdcounty.ca.gov
mailto:plnchk@sdcounty.ca.gov
mailto:fhdpermits@sdcounty.ca.gov
mailto:plnchk@sdcounty.ca.gov
mailto:fhdutyeh@sdcounty.ca.gov

Preguntas Comunes

1. ¢Es necesario mantener las tarjetas de el manejo de alimentos o
examenes en el establecimiento de comida movil?

« Sil Incluso si lo hemos visto antes, tiene que estar en el sitio y tiene que estar
disponible en todo momento. En cada inspeccion tenemos que verificar que
siguen siendo validas porque los empleados pueden haber cambiado de
trabajo.

2. ¢Porque cierran cuando se encuentran cucarachas?
« Las cucarachas son portadoras de enfermedades y propagan enfermedades
por las superficies donde pasan. Las cucarachas tienen la potencial de
contaminar una superficie de contacto donde se ponen los alimentos y son un

riesgo inmediato para la salud.

3. ¢(Podemos asar a la parrilla a fuera de nuestra Unidad de comida
movil?
 iNo! Toda la preparacion y coccion de alimentos se debe realizar dentro de
las instalaciones de la unidad de comida movil.
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