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Los elementos abajo representan las áreas mayores evaluadas durante la inspección con el Grupo 
de Revision de Planos. Esta lista de verificación está diseñada para ayudarle a pasar la inspección final 
con nuestro departamento. Le sugerimos que lo revise y marque los elementos que usted 
cree esten en cumplimento. Los elementos que no esten marcados tendran que ser completados 
antes de la  inspección final para pasar. Esperamos que esta lista le ayude en prepararse para la  
inspección final. El incumplimiento de los requisitos que se indican a continuación o la falta de 
programación de una cita programada pueden resultar en cargos adicionales.

 Marque las casillas después de completar
Lleve los siguientes documentos requeridos a la inspección final. La falta de documentos o documentación 
incompleta puede resultar en restrasos cuando aplique para el permiso de salud.(*) Ejemplos de 
documentos en página 3.
☐

☐

☐

☐ Registro válido del DMV con el nombre del dueño del permiso. *
-Si arrienda el vehículo, se requiere el contrato de arrendamiento o registro con los nombres del dueño
y el arrendatario.

☐

Permiso de vendedor válido emitido por California o licencia comercial expedida por la cuidad. ☐ 

Copia o foto de la insignia emitida por el Departamento de Vivienda y Desarrollo Comunitario de 
California [California Housing and Community Development (HCD)].

EJEMPLO DE INSIGNIA DE HCD 

Condado de San Diego
 DEPARTAMENTO DE SALUD Y CALIDAD AMBIENTAL

 DIVISIÓN DE ALIMENTOS, AGUA Y VIVIENDA
P.O. BOX 129261, SAN DIEGO, CA  92112-9261 

www.sdcountyplancheck.org 

Lista de verificación para la autoinspección de instalaciones móviles de comida

Una insignia de certificacion emitida por el Departamento de Vivienda y 
Desarrollo Comunitario de California se requiere en una instalacion movil de comida que este 
ocupada y tenga una conexión de 110 voltios, plomeria, aparatos/equipos de gas o un generador o 
compresor mecánico. Llame a HCD al (951) 782-4420 para más información.

Aplicación de permiso de salud completada
Carta de autorización para el uso de comisario firmada 
Forma de procedimientos operativos estandar completada 

https://www.sandiegocounty.gov/content/dam/sdc/deh/fhd/food/pdf/publications_permitapp152.pdf
https://www.sandiegocounty.gov/content/dam/sdc/deh/fhd/mobilefood/mffcommissaryletter_mp.pdf
https://www.sandiegocounty.gov/content/dam/sdc/deh/fhd/mobilefood/mffsop_mp.pdf
https://www.sandiegocounty.gov/content/sdc/deh/fhd/food/foodplancheck.html
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** Asegurese de que los siguientes elementos esten disponsibles antes de la  inspección final. Es posible que se
requieran inspecciónes adicionales a cargo del solicitante si estos elementos no se completan y verifican antes 
de la inspección final. **
☐ CONSTRUCCIÓN APPROBADA: Toda la construcción se completo de acuerdo con los planos aprobados 

por el Departamento de Salud y Calidad Ambiental (DEHQ).
☐ OBTUVO LAS APROBACIONES NECESARIAS: Obtenga la insignia del Departmaneto de 

Vivienda y Desarrollo Comunitario de California (HCD) antes de la inspección final. El rótulo debe 
estar fijado al vehículo y ser visible. Esto no aplica para carritos ni vehículos móviles desocupados.

☐ PLANES DISPONSIBLES PARA LA INSPECCIÓN: Debe estar disponible en la instalación móvil de 
alimentos los planos aprobados y sellados por DEHQ para la inspección final.  

☐ EQUIPO OPERABLE: El equipo debe instalarse según lo indicado en los planos aprobados y funcionar 
correctamente. El equipo debe estar instalado y listo para encenderse. El generador debe estar presente, 
ser parte del vehículo, y estar funcionando. Para las instalaciones móviles de alimentos que requieren 
energía eléctrica, por favor, mantenga el vehículo encendido al menos 15 minutos antes de la inspección. 

☐ REFRIGERACIÓN ADECUADA: Todos los sistemas de refrigeración mecánica deben estar encendidos 
durante la inspección, medir 41°F o menos, y estar equipados con un termómetro preciso. Los 
congeladores deben funcionar a temperaturas de congelación inferiores a 32°F.

☐ AGUA CALIENTE Y TIBIA: Los tanques de agua deben estar llenos de agua potable. Todos los fregaderos 
deben tener agua caliente a 120°F y todos los lavamanos deben tener agua tibia a una temperatura  
entre 100°F-108°F. No deben producirse fugas de aguas residuales ni de tanques de agua.

☐ LAVAMANOS ABASTECIDO: Todos los lavamanos deben estar provistos de jabón líquido para lavarse las 
manos y toallas de papel en dispensadores.

☐ FREGADERA PARA LAVAR ABASTECIDO: El fregadero de 3 compartimentos debe tener doble 
escurridores metálicos integrados, jabón para lavar platos, desinfectante, y tiras reactivas 
desinfectantes. El grifo debe estar instalado y tener acceso a todos los compartamentos del fregadero.

☐ LIMPIEZA: El vehículo móvil debe estar limpio y libre de plagas (moscas, roedores, insectos). 

☐ IDENTIFICACIÓN: La identificación debe estar fijada permanentemente a ambos lados del móvil. La 
identificación debe incluir lo siguiente:

- Nombre del negocio (letras de al menos 3 pulgadas de alto)
- Ciudad, estado y código postal de la dirección del titular del permiso o de la comisaría (letras

de al menos 1 pulgada de alto)

☐ EQUIPOS DE SEGURIDAD AUXILIARES:  Se requiere un botiquín de primeros auxilios y un extintor de 
incendios (con clasificación mínima de 10BC) en todas las instalaciones móviles.

☐ SISTEMA DE EXTINCION DE INCENDIOS: Debe estar completamente cargado, inspeccionado, y funcional.

☐ RECINTO: Las ventanas de servicio deben estar instaladas y ser completamente autocerrables. Cada 
abertura debe tener un máximo de 216 pulgadas cuadradas y una separación mínima de 18 pulgadas 
entre ventanas.

☐ VENTILACIÓN: Las campanas deben ser funcionales, con filtros instalados, ajustados, y sin espacios.              
DOCUMENTOS: Letra de comisaría firmada y registro válido del DMV de CA con el VIN correspondiente. 

☐ PERSONA RESPONSABLE CERTIFICADA (PIC): Debe tener una Certificación de Gerente de Seguridad 
Alimentaria válida para instalaciones de alimentos móviles con alimentos abiertos.

☐ FORMACIÓN DE MANIPULADORES ALIMENTOS: Todos los empleados han obtenido la capacitación 
adecuada para manipular alimentos abiertos en instalaciones móviles de comida.
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INDICACIONES PARA LLEGAR A LA ZONA DE INSPECCIÓN:

*ZONA DE INSPECCIÓN*

*OFICINA DEL GRUPO DE
REVISION DE PLANOS*

Para hacer cita llame al (858) 505-6660

*Estacione su movil en 
la zona de inspección 
y registrese en la oficina 
de Revision de Planos 
15 minutos antes de tu 
cita.*
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