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NUEVA UNIDAD MOVIL DE COMIDA — PAQUETE DE REVISION DE PLANES

Las nuevas unidades méviles de alimentos deben someter este paquete y los documentos adjuntos al Distrito de Salud de Yakima
(YHD). Entregue su solicitud al menos 30 dias antes de abrir, construir, etc. para asegurarse de que los planes sean adecuados o para
permitir las modificaciones que puedan ser necesarias.

Cuando esté listo para abrir, llame al servicio de asistencia de YHD para programar una inspeccion previa al menos 7 dias antes de la
fecha de apertura. Espere de 7 a 10 dias para que se programe la inspeccion.

Operar sin la aprobacidn del Distrito de Salud de Yakima puede resultar en la revocacién del permiso.

Informacion del solicitante: Informacion del propietario (si es diferente):

Nombre del solicitante:

Nombre del propietario:

Direccidn postal:

Direccidn postal:

Ciudad, Estado, Codigo Postal:

Ciudad, Estado, Codigo Postal:

Teléfono:

Teléfono:

Correo electronico:

Correo electrénico:

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO:

Nombre del negocio:

Nombre anterior (si corresponde):

Identificacion Unificada de Negocios (UBI):

Numero de teléfono: Correo electrénico:

Numero de placa: VIN: Numero de etiqueta L&lI:

Idioma(s) principal(es) hablada(s) en el establecimiento:

Fecha de apertura propuesta:

Adjunte los siguientes documentos:

Solicitud de Licencia de Alimentos y Bebidas

Formulario de Acuerdo de Comisaria o Solicitud de Exencién de Comisaria
Formulario de Acuerdo de Area de Servicio (si corresponde)

[tinerario

Menu propuesto

Proceso de preparacion para cada platillo distinto del menu

Plano de la unidad movil

Fotos de la unidad movil (interior, exterior y etiqueta L&l)

Plano de la cocina de la comisaria

Lista de especificaciones del equipo

Procedimiento de limpieza de vOmitos y diarrea

Politica para trabajadores enfermos

Copias del Certificado de Gerente de Proteccién de Alimentos (si corresponde) y la Tarjeta de Trabajador
de Alimentos

OO0O0O0O0o0OO0oOooboOoooa

YAKIMAHEALTHDISTRICT.ORG

1210 Ahtanum Ridge Drive | Union Gap, WA 98903 | (509) 575-4040




PREPARACION, ALMACENAMIENTO Y SERVICIO DE ALIMENTOS

Nota: El control de tiempo/temperatura para alimentos de seguridad (TCS) se refiere a los alimentos que deben
mantenerse bajo control de tiempo o temperatura para evitar el deterioro, el crecimiento de microorganismos o la
formacién de toxinas. WAC 246-215-01115(127)

Responda a las siguientes preguntas marcando Si/No o llenando el espacio en Si
blanco. No

1. ¢El Departamento de Trabajo e Industrias del Estado de Washington ha inspeccionado y
aprobado la unidad?

2. éLa autoridad local de bomberos ha inspeccionado y aprobado la unidad?
3. éCuantas comidas se serviran cada dia?

Lunes: Martes: Miércoles: Jueves: Viernes: Sabado: Domingo:

4. {Donde se estacionara la unidad durante la noche?

5. éCuantos empleados trabajaran a bordo de la unidad?

[
[

6. éAlgun elemento del menu contiene producto de animal crudos o poco cocidos?

6a. Si sirve productos de animal crudos o poco cocidos, ése incluye un aviso al consumidor
en el menu y esta vinculado a cada articulo?
7. ¢D6nde se obtendran los suministros de alimentos? Listar todos los proveedores:

8. éLas carnes, aves y/o mariscos crudos se mantendran refrigerados?

82, ¢Si sirve carnes, aves, y/o mariscos, se separaran los productos para evitar la
contaminacion cruzada?

9. ¢Cada refrigerador tiene un termémetro?

10. ¢{Cada vitrina caliente tiene un termémetro?

11. ¢Se utilizara un termdémetro para medir las temperaturas de mantenimiento, cocciény
recalentamiento de alimentos que requieren control de temperatura?

Ojoo oo
Ojoo oo

11a. ¢Qué tipo de termometro utilizara?

12. ¢Se usaran guantes desechables, utensilios y/o papel apto para alimentos para evitar el
contacto directo de las manos con alimentos listos para comer?

l
l

13. ¢Algun alimento TCS se mantendra caliente a 135 ° F o mas durante el servicio de O] O]
alimentos?
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14. ¢{Los alimentos TCS se mantendran en frio a 41 °F o menos durante el servicio de ] ]
alimentos?

15. ¢Se cocinaran alimentos TCS en el establecimiento y luego se enfriaran?
Nota: Los alimentos deben enfriarse en la cocina autorizada. No estd permitido enfriar alimentos D D
dentro de la unidad movil.

15a. Si va a enfriar alimentos, haga una lista de todos los alimentos que se cocinaran y luego se enfriaran:

16. ¢Todos los productos téxicos y quimicos se almacenan lejos de las areas de preparacion
y almacenamiento de alimentos?

17. ¢Todos los pesticidas (insecticidas, rodenticidas) estan aprobados para uso en el servicio ] ]
de alimentos?

[
[

18. ¢Se lavaran frutas y verduras adentro de la unidad movil? | |

19. ¢{Cuantos fregaderos de preparacion de alimentos hay disponibles en la unidad maévil?

20. ¢Se lavaran platos adentro de la unidad maévil?

0| O
0| O

21. {Hay un fregadero de lavado de 3 compartimentos disponible en la unidad mévil?

22. iCuantos lavamanos hay disponibles en la unidad maévil?

l
l

23. ¢Habra asientos disponibles para los clientes? (mesas, bancos, etc)

23a. Si habra asientos disponibles para los clientes, ¢habra banos disponibles a menos de
200 pies para uso de los clientes?

l
[

23b. ¢Habra baiios disponibles (a menos de 500 pies de la unidad movil) para los ] ]
empleados en todo momento?

23c. éDonde se ubicaran los banos?

24. iCuantos galones de agua contiene el tanque de agua limpia?

25. ¢Dénde se llenara el tanque de agua limpia?

26. ¢Cuantos galones de agua contiene el tanque de agua residuales sucias?
Nota: El tanque de aguas grises debe ser al menos un 15% mds grande que el tanque de agua dulce

27. iDoénde se vaciara el tanque de aguas residuales?

28. éCual es la fuente de energia de la unidad mavil durante el funcionamiento?
[0 Propano o gas [ Conexidn eléctrica [ Generador- tipo: [ Otro:

29. ¢Como se recogera y eliminara la basura?

30. éComo se llama el proveedor del servicio de basura?
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NOTA: si no se disponen de especificaciones de plomeria, una lista de materiales, un plano de piso o una
lista de especificaciones de equipos en el archivo de la comisaria, también seran necesarias.

ESPECIFICACIONES DE PLOMERIA

En la siguiente tabla, marque el tipo de prevencidn de reflujo utilizado para cada equipo:

ESPACIO O VALVULA DE OTROS (ESPECIFICAR)
FRENO DE RETENCION
AIRE DOBLE
FREGADERO DE 3
COMPARTIMENTOS D I:l
FREGADERO PARA I:l I:I
PREPARACION DE ALIMENTOS
CONTENEDOR DE I:l I:I
ALMACENAMIENTO DE HIELO
DISPENSADOR DE BEBIDAS ] |
OTRO: ] Il
OTRO: ] |
LISTA DE MATERIALES
Indigue qué materiales se utilizardn en cada una de las siguientes areas
(FRP, hormigon sellado, acero inoxidable, baldosas de cantera, molduras de pldstico de 4", etc.)
PISO PAREDES TECHO MOSTRADORES Y
REPISAS

ESPECIFICACIONES DEL PLANO DE PISO

Adjunte un plano a escala (tamafo minimo: 8.5x11) que incluya cada uno de los siguientes:

e Todo el equipo de comida. Cada pieza de equipo debe estar claramente etiquetada en el
plano con su nombre comun o con un nimero correspondiente a la lista de equipos adjunta.
(por ejemplo, frigorifico, mesa de vapor, estuche caliente, horno, freidora, etc.)

e Cada fregadero:
o Fregadero para lavar manos
o Fregaderos de 3 compartimentos
o Fregadero de preparacién de alimentos
e Prevencion de reflujo total
e Puertas y ventanas
e Depositos de agua
e Fuentes de energia
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LISTA DE ESPECIFICACIONES DEL EQUIPO

Haga una lista de todo el equipo de servicio de alimentos, incluidos los nimeros de marca y modelo. Los
ejemplos incluyen, entre otros, refrigeradores, fregaderos, estufas, hornos, mesas de vapor, licuadoras,
maquinas de hielo y electrodomésticos que se colocan sobre el mostrador.

1 Compruebe aqui si la lista de equipos se adjunta por separado.

Los numeros de identificacidon del equipo deben corresponder a la ubicacién marcada en el plano de planta.
Todos los equipos deben ser de grado comercial (certificados por ANSI/NSF o aprobados por YHD).

Ejemplo:
Numero de Tipo de equipo Marca Numero de
identificacion modelo
1 Cuarto de refrigeracion 8x8 APOGEO R-789WiI
2 Fregadero de 3 compartimentos con | APOGEO S-3CwWbD

escurridor

Complete la lista a continuacion:
Nuamero de Tipo de equipo Marca Numero de
identificacion modelo
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MENU Y PREPARACION DE COMIDA

O Adjunte una copia del menu del establecimiento de alimentos, incluidos todos los alimentos y bebidas que se

servirdn. Incluya cualquier oferta especial por tiempo limitado o de temporada.

O] Para cada platillo distinto del menu, adjunte el proceso de preparacién de los alimentos.

o No se requiere incluir un proceso de preparacion de alimentos para variaciones del mismo platillo (por
ejemplo, no necesita uno para burrito de pollo otro para burrito de res), pero se deben incluir las
temperaturas de coccién para cada tipo de carne que se servira

¢Qué procesos deben incluirse?

Recibir e Recalentamiento
Almacenamiento e Retencion (caliente o fria)
Preparando e Ensamblaje

Coccion e Porcion

Enfriamiento o Descartar

Temperaturas gue debe conocer:

Recibir huevos a 45°F

Recibir otros alimentos a 41°F

Almacenamiento en frio/mantenimiento: 41 °F o

menos

Mantenimiento en caliente: 135 ° F o mds

Recalentamiento: 165 ° F o mds

Coccion:

o 165°F: Aves de corral

o 158°F: Carnes molidas, salchichas

o 145°F: Huevos, Mariscos, Carnes (res, cerdo)

o 135°F: Todos los demds alimentos (verduras,
granos, arroz)

Ejemplo: Pollo frito

Ejemplo: Arroz frito — camarones o cerdo

1.

Recibe carne de cerdo molida cruda y camarones
crudos (41°F o menos), huevos crudos (45°F o
menos), arroz crudo, verduras congeladas y
cebollas.

Guarde las verduras en el congelador; arroz y
cebollas en almacenamiento seco; Carne de
cerdo, camarones y huevos en un refrigerador.
Cocine el arroz en una olla arrocera.

Enfrie el arroz en charolas de 2 pulgadas de
menos hasta el dia siguiente.

Prepare los camarones cortando las cabezes y las
venas, luego guardelos en el refrigerador. Pique la
Cebolla.

Cocine la cebolla, las verduras congeladas, los
huevos y la carne de cerdo / camarones a 165 ° F
0 mas.

Mantenga la comida caliente en la mesa de vapor
a mas de 135 °F durante 6 horas.

Servir al cliente cuando lo solicite.

Deseche los sobrantes al final de la noche.

Reciba pechugas de
pollo crudas
congeladas y mezcla
de empanizado
prefabricada.

Deseche las
sobras al final del
turno de 4 horas.
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Guarde el pollo en
el congelador vy el
empanizado en un
cuarto de
almacenamiento
seco.

Descongele el
pollo en el
refrigerador a
41 ° F durante
la noche.

Cubra el pollo con la
mezcla para
empanizar, guarde el
empanizado en el
refrigerador.

Sirve al cliente

cuando lo solicite.

Mantenga el pollo
en una vitrina
caliente a 135°F o
mas.

~

Cocine el pollo a
165 ° Fo mas en
la freidora.
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RECONOCIMIENTO DE LAS CONDICIONES DEL PERMISO

La aprobacion de estos planes y especificaciones por parte del Distrito de Salud de Yakima no
indica el cumplimiento de ningln otro cddigo, ley o reglamento que pueda ser necesario,
federal, estatal o local.

Una vez aprobado, se otorgara un permiso de servicio de alimentos para el negocio, la
ubicacion y el propietario nombrados. Por ley, este permiso es INTRANSFERIBLE. Antes de la
venta o transferencia de este negocio, el vendedor debe notificar al Distrito de Salud de
Yakima para evitar futuras responsabilidades bajo este acuerdo de licencia. El nuevo
propietario debe comunicarse con el Distrito de Salud de Yakima para solicitar un permiso en
su nombre y cumplir con todos los requisitos de otorgacién y renovacion establecidos por el
Distrito.

La aprobacion de estos planes no constituye un respaldo o aceptacion del establecimiento
terminado (estructura o equipo). Se requiere una inspeccion previa a la apertura del
establecimiento con el equipo en su lugar y las operaciones para determinar el cumplimiento
de las leyes, regulaciones y politicas aplicables que rigen los establecimientos de servicio de
alimentos en el condado de Yakima.

Todas las personas o entidades que operen bajo esta licencia estan sujetas a todos los
requisitos establecidos en este acuerdo de licencia, incluyendo cualquier incumplimiento
proveniente de operaciones anteriores.

SI ALGUNA DE LA INFORMACION PROPORCIONADA EN ESTA SOLICITUD CAMBIA,
COMUNIQUESE CON EL DISTRITO DE SALUD DE YAKIMA DE INMEDIATO.

Firma

Al firmar, presento mi solicitud ante el Distrito de Salud de Yakima y acepto cumplir con todas las leyes, regulaciones, ordenanzas,
politicas y sus enmiendas, actualmente vigentes o que puedan ser adoptadas en el futuro por la Junta de Salud del Distrito de Salud
de Yakima o la Junta de Salud del Estado de Washington. Entiendo que la emisién y retencidn de cualquier permiso depende de
cumplir de manera satisfactoria con los requisitos del Distrito de Salud de Yakima y con la norma WAC 246-215. Confirmo que toda
la informacidn que proporciono es verdadera segiin mi conocimiento.

Firma del solicitante: Fecha:
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