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Paquete de revision del plan de la unidad movil de alimentos

Todas las Unidades Mdviles de Alimentos (MFU) deben tener licencia y pasar inspecciones de salud periddicas para
garantizar que la instalacion cumpla con los estandares de seguridad alimentaria. Los requisitos para las licencias
se basan en los alimentos o bebidas que se sirven al publico y el tipo de unidad movil de alimentos en la que se
preparan y sirven los alimentos. Antes de abrir una nueva MFU, hacerse cargo de una existente y remodelar una
MFU, traer una unidad de otro estado o cambiar de propietario, debe completar el paquete de revisidon del plan,
obtener una licencia de servicio de alimentos, enviar las tarifas requeridas y aprobar una inspeccion pre
operacional.

Los materiales de este paquete lo guiaran a través del proceso de revision del plan para asegurarse de que su
unidad movil de alimentos cumpla con los requisitos del Coédigo de Alimentos de Oregdn. A medida que complete el
paquete, consulte las secciones Utiles sobre requisitos generales y definiciones, y el documento de Preguntas
frecuentes. Se debe obtener la aprobacion de la revision del plan del Distrito de Salud Publica de Norte Central
antes de la construccion y/u operacién de su unidad.

Responda todas las preguntas y envie TODOS los documentos complementarios. Los planes incompletos no
seran aprobados y retrasaran la revision de su plan.

Esta revisidon del plan es solo para fines de salud publica. Antes de recibir su licencia para operar, puede haber
otras agencias de las cuales debera obtener aprobaciones. Estos incluyen, entre otros, cddigos de construccion,
planificacion (zonificacidn), jefe de bomberos, autoridades de la ciudad o del condado y OLCC. Es su
responsabilidad obtener estas aprobaciones. Si tiene alguna pregunta después de revisar la informacion adjunta,
comuniquese con Salud Ambiental al 541-506-2603 durante el horario normal de oficina.

Puede enviar el Paquete de revision del plan completo y los documentos necesarios a:

Distrito de Salud Publica del Norte Central
419 East 7™ Street
The Dalles, Oregon 97058

O envielo por correo electrénico a publichealth@ncphd.org

Los tipos de pago aceptados en la oficina son efectivo, cheque y tarjetas de crédito/débito. Hay un cargo del 2.5%
para transacciones con tarjeta de crédito y débito en la oficina o por teléfono.

A continuacion, hay recursos Utiles para consultar mientras completa el paquete de revisién del plan:

Las Reglas de Saneamiento de Alimentos de Oregdn:
https://www.oregon.gov./oha/ph/healthyenvironments/foodsafety/documents/foodsanitationruelsweb.org

las reglas de saneamiento de la unidad mdvil de alimentos:

http://www.oregon.gov/oha/ph/healthEnvironments/FoodSafety/Documents/muguide.pdf




Secuencia de revision del plan de unidad mévil

C Nueva Mévil Nueva, Remodelar, Cambiar )

J

( El solicitante se comunica con el NCPHD para obtener el paquete

de revisién del plan

!

Envie el plan completo con la tarifa correspondiente al NCPHD para )
su revision

J

C No aprobado )
N

Vuelva a enviar con cambios aceptable(s) a
NCPHD

Envie la solicitud de N2 J N
licencia y el pago C Aprobado ) ( No aprobado )

Aprobado )

Se programa una inspeccion previa a la apertura en la unidad mévil antes de

la operacién
Re-inspeccién
requerida

(En cumplimiento )

NCPHD da la licencia; El solicitante estd aprobado para operar.

Si se esta haciendo cargo de una unidad mévil de
alimentos con licencia existente sin cambiar la unidad o
el equipo (sin remodelacién) o cambios importantes en
el menu, debera completar lo siguiente:

1. Paquete de revision del plan y el menu de la
unidad movil de alimentos.

2. Solicitud de Licencia de Unidad Mdvil de
Alimentos vy tarifas requeridas.

3. Solicitud de licencia para un almacén (trabajar
con el personal de salud ambiental para
determinar las necesidades).

Si esta haciendo algo de lo siguiente: (10 tomando la
unidad movil de alimentos existente y remodelando o
reemplazando el equipo, (2) construyendo una nueva
unidad, (3) trayendo una unidad de otro estado, (4)
haciendo cambios significativos en el menu de un
operador anterior o (5) tomando el control de una
unidad movil que no ha tenido licencia por mas de 1
afno, debera completar lo siguiente:

1. Paquete de revision del plan de la unidad madvil
de alimentos vy tarifas requeridas.

2. Solicitud de Licencia de Unidad Movil de
Alimentos y tarifas requeridas.

3. Solicitud de licencia para licencia de
comisariato o almacén (trabajar con el personal
de salud ambiental para determinar las
necesidades).




PAQUETE DE REVISION DEL PLAN DE LA UNIDAD MOVIL DE
ALIMENTOS

Incluya la siguiente informacién con su revision del plan:

L Solicitud de revision del plan de la unidad mavil de alimentos
L Formulario de solicitud de licencia de unidad mdvil de alimentos

0 Menu
O
O

ooooOo oOoaa

OO

: adjunte un menu completo: un menl impreso o una lista de todos los alimentos que servira

Plano del lugar/Disposicion/posicion del equipo

Planos completos de la unidad dibujados a escala, incluidos el plano del lugar,
la ubicacién del equipo y los accesorios de plomeria

Fregadero para lavarse las manos

Fregadero de tres compartimientos con escurridor; incluya las dimensiones (L x
W x D) del interior del lavabo

Desagle indirecto para fregadero de tres compartimientos

Fregadero de preparacion de alimentos (si corresponde)

Bomba de agua y calentador de agua caliente

Todo el equipo de la unidad, incluidos, entre otros: (a) Tipo/modelo de equipo
de refrigeracién y congelador, (b) Equipo de cocina, (c) Campana de
ventilacion, etc.

Tanque de agua: tamaiio (L x A x P) y ubicacion

Deposito de aguas residuales: tamaiio (L x A x P) y ubicacién

0 Hoja de trabajo de revisién del plan

OO0O0O0OoOO00oOoOoao

Tabla 1 Procedimientos de manipulacion de alimentos
Tabla 2 Lista de materiales

Tabla 3 Capacidad de refrigeracion/congelador

Tabla 4 Unidades de mantenimiento en caliente

Tabla 5 Plomeria (drenaje indirecto, etc.)

Tabla 6 Medidas del fregadero de 3 compartimentos
Tabla 7 Medidas del tanque de agua

Tabla 8 Dimensidn del tanque del agua

Tabla 9 Desinfectar

Lugar de operacion

[ Formulario de Disposicién de Aguas Residuales

O Formulario de Acuerdo de Bafio

[ Solicitud de licencia de comisario (cocina comercial) (si es necesario)
[ Solicitud de Licencia de Aimacén (si es necesario)

[ Tarjeta(s) de manipulador de alimentos de Oregdn

[ Plan de enfriamiento y registros (si es necesario)

[ Otros Documentos (Planes de Manejo de Plagas, Politica de Enfermedades de Empleados, etc.)



Requisitos generales y limitaciones

Unidad Movil: Una unidad movil de alimentos se define en OAR 333-150-0000, 1-201.10 como
"...cualgquier vehiculo que sea autopropulsado o que pueda ser remolcado o empujado por una acera,
calle, carretera o via fluvial, en el que se preparen, procesen o conviertan alimentos o que se utilice
para vender y distribuir alimentos al consumidor final."

Clasificaciones: Hay cuatro tipos de unidades mdviles de alimentos. Las clasificaciones de las unidades
moviles de alimentos se basan en el tipo de meni que se sirve. Aqui hay una descripcién general de las
clasificaciones.

CLASE 1 - Estas unidades solo pueden servir alimentos empacados intactos y bebidas no
potencialmente peligrosas. No se puede preparar ni ensamblar alimentos o bebidas en la unidad. Las
bebidas que no sean potencialmente peligrosas deben suministrarse Gnicamente en urnas cubiertas o
dispensadores con llave. No se permite dispensar hielo.

CLASE 2 - Estas unidades pueden dispensar alimentos sin envasar. Sin embargo, no se permite cocinar,
preparar o ensamblar alimentos en la unidad. No se permite el autoservicio por parte de los clientes.

CLASE 3 - Estas unidades pueden cocinar, preparar y ensamblar alimentos. Sin embargo, no se permite
cocinar alimentos crudos de origen animal en la unidad.

CLASE 4 - Estas unidades pueden servir un menu completo.

Mantenerse como aprobado: Las unidades mdviles de alimentos deben mantenerse y operarse como se
disefiaron y aprobaron originalmente. Las unidades que han sido modificadas sin aprobacién deben volver al
disefio y operacion aprobados. OAR 333-162-0020

Ruedas: Las unidades mdviles de alimentos deben permanecer moéviles en todo momento. Las ruedas de una
unidad mdvil de alimentos deben ser funcionales y apropiadas para el tipo de unidad y no se pueden quitar en
el lugar de operacién. OAR333-162-0030

Diseflado en una pieza: Las unidades moviles de alimentos deben estar disenadas y construidas para
moverse como una sola pieza. Es posible que las unidades moviles de alimentos no estén disefiadas para
ensamblarse en el lugar de operacidn. Ver OAR 333-162-0020 para excepciones.

Integral: Todas las operaciones y equipos deben ser parte integral de la unidad moévil de alimentos. Integral
significa unido rigida y fisicamente a la unidad sin restringir la movilidad de la unidad mientras esta en transito.
Se permiten las siguientes excepciones:

Almacenamiento auxiliar: Una unidad movil puede proporcionar almacenamiento auxiliar fuera de la
unidad para respaldar las operaciones diarias si:
e Los articulos estan limitados a lo que es necesario para la operacién de ese dia.
e Al final de la jornada laboral, el almacenamiento auxiliar debe colocarse en la unidad, en un
almacén autorizado o en una comisaria autorizada.

¢ No se podran realizar actividades de autoservicio, montaje o preparacion desde los
contenedores auxiliares de almacenamiento.

e Los refrigeradores y congeladores no pueden colocarse fuera de la unidad mévil de alimentos
para su uso como almacenamiento auxiliar y deben estar ubicados en la unidad, en un
almacén autorizado o en una comisaria autorizada.



Estantes y Mesas: Las unidades mdviles de alimentos pueden usar pequefos estantes o mesas
plegables que son parte integral de la unidad para exhibir condimentos que no sean
potencialmente peligrosos y articulos de un solo uso para el cliente, como servilletas y utensilios
de plastico. OAR 333-162-0020

Pantalla sin PHF: Las unidades mdviles de alimentos pueden exhibir alimentos empaquetados
comercialmente que no sean potencialmente peligrosos, como latas de refresco o bolsas de
papas fritas, fuera de la unidad si se limita a lo que se puede servir o vender durante un
periodo de comida tipico. OAR 333-162-0020

Unidades para coser: Las unidades mdviles de alimentos de Clase IV pueden usar una unidad
de coccidn, como un asador o un horno para pizza, que no es parte integral de la unidad. La
unidad de coccidn no puede ser una parrilla de superficie plana, una plancha, un wok, una
mesa de vapor, una estufa, un horno o un dispositivo de coccidn similar. La unidad de coccidn

debe poder moverse con la unidad OAR 333-162-0020

Proteccion Exterior: Las unidades mdviles de alimentos deben estar aseguradas y protegidas de la

contaminacion cuando no estén en funcionamiento. OAR 333-162-0680

Capacidad de agua y alcantarillado: Las unidades moéviles de alimentos deben disefiarse con
tanques integrales de agua y alcantarillado en la unidad. Una unidad mévil de alimentos puede

conectarse a agua Y alcantarillado si esta disponible en el lugar de operacion, sin embargo, los tanques
siempre deben permanecer en la unidad. Una unidad no puede conectarse directamente al agua dulce

sin una conexion directa al alcantarillado también OAR 333-150-0000, Seccion 5-305.11

Distancia del bafo: Si una unidad esta estacionada en el mismo lugar durante mas de dos horas, se
debe proporcionar un bafio que esté ubicado a menos de 500 pies de la unidad. OAR 333-150-0000,

Seccion 6-402.11

Asientos: Los operadores de unidades mdviles de alimentos pueden proporcionar asientos para los

clientes si se proporciona un bafio de facil acceso y suficientes contenedores de basura con tapas o
cubiertas. OAR 333-162-0020

Almacén: Se requiere que una unidad movil de alimentos opere desde un almacén autorizado, a
menos que la unidad contenga todo el equipo y los utensilios necesarios para asegurar lo
siguiente:

(a) Mantener las temperaturas adecuadas de alimentos frios y calientes durante el almacenamiento y al

moverlos a otro lugar, como el lugar de algun evento;
(b) Proporcionar instalaciones adecuadas para enfriar y recalentar los alimentos.;
(c) Proporcionar instalaciones adecuadas para el lavado de manos.;

(d) Proporcionar instalaciones adecuadas para el lavado de vajilla y garantizar la limpieza y desinfeccion

adecuadas de la unidad;
(e) Obtener alimentos y agua de lugares y formas aprobadas;
(f) Retiro sanitario de aguas residuales y basura en lugares aprobados.

Una unidad movil de alimentos no puede servir como economato para otra unidad movil de
alimentos o como base de operaciones para un servicio al proveedor. OAR 333-162-0040



Bodega: Aimacén: Un lugar donde se almacenan alimentos empaquetados sin abrir, utensilios, articulos de un
solo uso, articulos de limpieza o servicio para unidades mdviles. No se permite la preparacion de alimentos, el
montaje, la coccidn, el enfriamiento, el lavado de platos y la fabricacion de hielo en un almacén. Si no puede
mantener todos los articulos mencionados anteriormente en su unidad, debe obtener una licencia de almacén.
REMO 333-162-0940

Servicios de comida y entrega: Una unidad mdvil de alimentos no puede proporcionar servicios a menos que:
1) La unidad opera desde un almacén autorizado.; o
2) La unidad cuenta con equipos de refrigeracién de grado comercial, obtuvo una variacién de la
Autoridad de Salud de Oregdn vy utiliza solo articulos de un solo uso para el servicio a los clientes.
OAR333-162-0030

Finalmente, aunque este documento contiene informacion detallada sobre las reglas para la construccion y
operacion de unidades moviles de alimentos, no contiene todos los requisitos para su unidad. Por favor consulte
las Reglas de Higiene de Alimentos www.healthoregon.org/foodsafety.

Refrigeracion en volumen: El enfriamiento a gran volumen de alimentos potencialmente peligrosos
generalmente esta prohibido a bordo de las unidades mdviles de alimentos, a menos que se puedan demostrar con
anticipacion las instalaciones, los equipos y los procedimientos de enfriamiento seguros. Enfriamiento a granel
significa: enfriar multiples porciones grandes de alimentos potencialmente peligrosos utilizando
tiempos/temperaturas especificas (3-501-14)

Drenaje indirecto (también conocido como espacio de aire): una disposicion de tuberia en la que un drenaje
descarga agua indirectamente a un recipiente debajo del borde del nivel de inundacion. El espacio de aire evita
que las aguas residuales se acumulen en el sistema del fregadero. (Espacio de aire): Obligatorio si esta presente el
fregadero de 3 compartimentos.

Diameter
“D” .

“op”

t

Dispositivo de prevencion de contraflujo: (Los interruptores de vacio atmosféricos (AVB) estan aprobados
segun el codigo de especialidad de plomeria de Oregén. Deben tener un sello ASSE. Este dispositivo protege la
fuente de agua potable y es obligatorio. El dispositivo debe estar conectado a la fuente de agua potable y donde
llenas el tanque de agua potable.

Finalmente, aunque este documento contiene informacion detallada sobre las reglas para la construccion y
operacion de unidades moviles de alimentos, no contiene todos los requisitos para su unidad. Consulte las Reglas
de saneamiento de alimentos www.healthoregon.org/foodsafety



Tabla de clasificacion de unidades moviles de alimentos

Una unidad mavil solo puede servir alimentos dentro de su clasificacion. Cualquier cambio puede
requerir una revision del plan.

Clasificacion Clase 1 Clase 2 Clase 3 Clase 4
Todos los alimentos
convasadog, no |  Sepermiten | Todoslosalmentos | SR L AL
P otencialmerllte alimentos sin de las Clases 1y 2. 'crudas ermitidas
Ejemplos el?i rosos, bebidas envasar. No Prepare y sirva un Sin rogesamiento.
jemp P genlataéias ensamble, prepare, menu completo, especial (como
embotella dasysin cocine o caliente excepto sin proteinas carnez empaque de
: ' ningun alimento animales crudas. €5, émpaqu
hielo oxigeno reducido,
etc.)
i esta pr . o
Bodega Solo si es;a lp N Si (si no hay Si (si no hay
o a(-lzi:;/:s‘?gs Esfg’ 4 fregadero de’ fregadero de’ No
(Necesita licencia) TSmO compartimentos)? | compartimentos)?
Lava manos NG Si, consulte a Si, consulte a Si
continuacién 5 continuacién 5
CI:;S::aa(::iL: ::tzs No Vea abajo’? Vea abajo’? Sit
Tanque de agua 3 3 3
potable No Si Si Si
Deposito de aguas 4 4 4
residuales No Si Si Si
Montaje o
preparacion de No No Si Si
alimentos
permitidos
Formulario de aguas . .
residuales No No S Si
Formulario de . . .
acuerdo de baiio No Si S Si

! El fregadero de 3 compartimentos debe tener 2 tablas de drenaje a cada lado que puedan manejar equipos y
utensilios sucios y limpios. El fregadero de 3 compartimentos debe tener un desaglie indirecto conectado a un
receptaculo de "desagiie de piso" o un "desaglie de campana y cubo".

’Se requiere una licencia de bodega si no hay un fregadero de 3 compartimentos en la unidad mavil.

*Debe proporcionar un minimo de 30 galones de agua para lavar platos o dos veces el volumen de los fregaderos
de 3 compartimentos, si se proporciona. Es posible que se requieran tanques mas grandes y estaran determinados
por la clasificacion de la unidad, el mend, el tamafio del fregadero y el agua de otras actividades (es decir, la
magquina de expreso).

*El depdsito de aguas residuales debe ser como minimo un 15 % mas grande que el depdsito de agua limpia.

> Ademas de un lavamanos, es posible que se requiera un fregadero para preparacion de alimentos segiin el menu
y si la unidad tiene un lavamanos de 3 compartimentos.

¢Conoce la regla que exige la presencia de una persona, “con conocimientos” cuando esta en funcionamiento
(2-201,11)? O Yes U No

Nota: Una forma de cumplir con este requisito es obtener la certificacién en un programa de seguridad
alimentaria disefiado para gerentes de alimentos : www.healthoregon.org/foodsafety




Hoja de trabajo de revision del plan

Tabla 1: Manipulacién de Alimentos 2

Procedimientos Si/ No Si, édénde se llevara a cabo el

procedimiento?

Movil Almacen
Lavado de frutas y/o verduras asi  UNo a a
Descongelar alimentos congelados asi  UNo d Q
Food preparation - chopping, par-cooking, marinating, etc. asi  UNo d a
Cocinando comida asi  UNo d Q
Enfriando comida asi  UNo d a
Recalentar comida asi  UNo d a
Refrigeracion (mantenimiento en frio) de alimentos UasSi  UNo d Q
Mesa de vapor u otra forma de mantener la comida caliente asi  UNo d a
¢Se producira el contacto de las manos descubiertas con los Uasi  UNo d a
alimentos listos para el consumo? 3

Como descongelard los alimentos congelados

Si se enfrian alimentos, se debe implementar uno de los siguientes procesos. Por favor, €lija la opcion:
OTengo un almacén con licencia donde estaré enfriando alimentos; o
OUsaré una(s) unidad(es) de refrigeracion comercial en la unidad mdvil; o
OEstoy proporcionando un procedimiento de enfriamiento por escrito acompafiado de registros de
enfriamiento para su aprobacion. Para hacer esta opcién, debe proporcionar un procedimiento por
escrito para cada alimento que enfriara con su paquete.

¢Se prepararan desde cero ensaladas como atun, huevo, pollo, macarrones, pasta y papas en esta instalacion:
O Si UNo En caso afirmativo, ése pre enfriaran los ingredientes antes de mezclarlos o ensamblarlos?
Explique lo que hara con los alimentos sobrantes:

¢Se serviran productos animales crudos o poco cocidos? (Si UNo

En caso afirmativo, enumere los productos animales especificos que se serviran crudos o poco cocidos
(ejemplo: huevos, carne molida):

Explique otros procedimientos que realizara que no se hayan enumerado anteriormente:

ILos alimentos se obtendran de fuentes aprobadas que cumplan con las leyes de los alimentos.

’No se permite la preparacion de alimentos o el almacenamiento de cualquier articulo en su casa, relacionado con la operacion

del negocio.
°Debe limitarse el contacto directo de las manos con los alimentos listos para comer. Cuando sea posible use; utensilios,
guantes, pafiuelos desechables, etc.




Tabla 2: Lista de materiales

Describir los acabados superficiales utilizados en pisos, paredes, techos y superficies de trabajo.

Tipo de Material Superficies Pisos Paredes Techos
Plastico reforzado con fibra (FRP) a a a a
Acero inoxidable d Q d a
Vinil a Q d a
Otro tipo de material

Enumere otros materiales de construccion utilizados:

¢Estan protegidas las ventanas y/o puertas? Si ONo

Si no, écdmo controlara los problemas de plagas? (Adjunte sus procedimientos para el control de plagas)

Tabla 3: Capacidad del refrigerador/congelador (Adjunte una hoja separada para equipos adicionales)

Conectado
Marca/ M?delo # Eléctrico (E)
Unit Tvoe Si / No De la Unidad _de Generador (G
Yyp unidades enerador (G)
Propano (P)
Otro (O)

Refrigerador (debajo del mostrador) UsSi UNo

Refrigerador (alto/grande) Qsi UNo
Superficie con refrigeracion (abajo) dsi QNo
Congelador (bajo mostrador) USi UNo
Congelador (de pie/alto) USi UNo
Refrigerador/Congelador (alto) Qsi UNo
Otro almacenamiento en frio usi UNo

¢Tiene termometros dentro de cada refrigerador y congelador? QYes No

¢Se usara el tiempo en lugar del control de temperatura, como control de salud publica? (3-501.19) USi UNo
De ser asi, presente un Tiempo como Politica de Control de Salud Publica. Se requiere que se mantengan
procedimientos escritos en la instalacion.

Todos los equipos que producen liquidos deben drenarse en las aguas residuales

Tiene: U Maquina de expreso O Lavadora de tazas 0 Maquina de hielo O Bandeja debajo de la llave O Otro

Si marcd que si, confirme que las aguas residuales drenan indirectamente al tanque de aguas residuales
(las bandejas debajo de las llaves del agua pueden drenar en recipientes cubiertos)

Nota: Las unidades moviles de alimentos recién autorizadas en Oregon no pueden utilizar platos frios que no
tengan una fuente de energia asociada, como una bateria, un generador o un tanque de propano, como unico
medio para controlar la temperatura. REMO 333-162-0880




Tabla 4: Unidades de mantenimiento en caliente

Conectado
Eléctrico (E)
Tipo de Unidad Marca/Modelo Generador (G)
. # de P P
. de la Unidad . ropano (P)
Si/ No unidades Otro (O)
Mesas de vapor UsSi UNo
Otra forma de mantener caliente UsSi UNo
¢Qué tipo de sistema de ventilacion tiene? QTipo 1 campana QTipo 2 campana WOtro Sistema

Si es otro Sistema, por favor describa:

Tabla 5: Accesorios de plomeria:
Verifique los articulos en la unidad movil y proporcione la informacion requerida

Fregadero de 3 compartimientos | 9Si [No
con plomeria directa

Fregadero de 3 asi UNo
compartimientos con
plomeria indirecta

Fregadero para preparacion de asi ONo
alimentos con drenaje indirecto

P-trap QSi QNo | Dispositivo de prevencion de reflujo Qasi ONo
asi UNo - asi UNo
Fregadero para lavarse las manos bomba mecanica pST-
_ _ asi UNo _ Qsi UNo
Agua fria y caliente Calentador de agua caliente Galones:

Tabla 6: Fregaderos/lavavajillas de tres compartimentos
Proporcione las dimensiones del interior de los lavabos del fregadero en pulgadas — largo x ancho x
profundidad’

Dimensiones del Interior de Lavamanos éCuantas
Largo Ancho Profundidad tablas de
drenaje

Donde se realizara el lavado de equipos y utensilios:
Q Fregadero de tres compartimentos de la unidad mévil.!
0 Restaurante con licencia o almacén®

'Proporcione medidas para el lavabo interior del fregadero. Proporcione las medidas de cada fregadero si son de
diferentes tamafos. Si todos los lavabos son del mismo tamafio, proporcione las medidas del lavabo para un lavabo, es
decir, 10 x 10 x 14.
Para determinar la cantidad minima de agua que debe dedicarse al lavado de platos, debe calcular la capacidad
de su fregadero de tres compartimentos. Mida el interior del fregadero de tres compartimentos en pulgadas,
luego multiplique Largo x Profundidad x Ancho = /231 x 6 = gal. Esta es la cantidad minima de agua que se
debe proporcionar para lavar los platos. Por ejemplo: si los fregaderos son de 10 x 10 x 14/231 x 6 = 36 galones
’Debe ser una cocina con licencia del Condado o del Departamento de Agricultura de Oregén.
Nota: Todos los fregaderos deben proporcionar agua a una presion de al menos 20 PSI. No se permite la alimentacion por
gravedad. OAR 333-150-0000, 5-203.1. Todos los fregaderos deben proporcionar agua a una presion de al menos 20 PSI. No
se permite la alimentacion por gravedad. OAR 333-150-0000, 5-203.1 Los lavabos deben ser lo suficientemente grandes para
sumergir todos los utensilios, ollas y sartenes que se limpiaran en la unidad. Se deben proporcionar escurridores lo
suficientemente grandes para acomodar todos los articulos sucios y limpios que puedan acumularse durante las horas de
operacion para sostener los utensilios necesarios antes de limpiar y después de desinfectar




Tabla 7: Tanque de agua - debe ser translicida/clara

Dimensiones del tanque de agua (en pulgadas)

Largo Ancho Profundidad Capacidad en
galones

Por favor indique el agua dedicada a los siguientes fines:

Actividad Requerida Proveida
Lavado de manos Minimo 5 galones
Lavavajillas (Ver Tabla 6) Minimo 30 galones
Limpieza O bien, el doble del volumen

de los lavabos de fregadero
de 3 componentes, 0
cualquiera que sea mayor.

Uso en el producto (ej.: hacer hielo, hacer Sin minimo bajo regla. La

café) asignacion tipica es de 5
galones

Equipos (e&j.: llenar mesas de vapor) Sin minimo bajo regla.
Depende del menu.

Lavado de manos Sin minimo bajo regla.

Depende del menu.

Ubicacion del tanque::

¢De dénde vendra tu agua potable? O Ciudad QCasa [ Pozo privado [ Negocio local
Proporcione el nombre, la ciudad y la direccion de su fuente de agua:

Tabla 8: Tabla 8: Tanque de Aguas sucias — Debe ser 15% Mayor que el Tanque de Agua

Dimensiones del tanque de aguas residuales (en pulgadas)

Largo Ancho Profundo Capacidad en galones'’

ubicacion del tanque:

¢Donde se tirara el agua sucia del trapeador después de limpiar los suelos?
¢Como se eliminaran las aguas sucias y como se eliminaran de su tanque de aguas residuales?
O Conexion directa al alcantarillado en el lugar

O Transportista con licencia: El transportista de aguas residuales debe tener una licencia DEQ. Pongase en
contacto con DEQ para encontrar una licencia. (DEQ) Divisidn de Calidad Ambiental.

U Transporte en mano. Los operadores solo pueden transportar a mano 20 galones de aguas residuales por ley.
Si va a transportar desechos a mano, debe proporcionar sus procedimientos y ubicacion para la
aprobacion previa.

¢El equipo de produccién de liquidos (por ejemplo, una maquina de café expreso) drena directamente al tanque
de aguas residuales?
Qasi dNo Si dijo si, nombre el equipo:

Tabla 9: Desinfectar

Qué tipo de desinfectante quimico se utilizara O Cloro O Amonia O Yodo U Otros

¢A qué concentracion se usa este desinfectante?
¢Que tipo de kit de prueba esta disponible é4-302.14)?
¢Cuando se usa el kit de prueba (4-501.116)?




Horario de funcionamiento

Proporcione informacion sobre cuando y donde estara operando. Si cambia el lugar de operacién o la ruta, debe
informar al Distrito de Salud Publica de Norte Central.

Nombre de su unidad movil de alimentos:

_ Plan operar en una ubicacion: direccion, ciudad, cddigo postal:

"~ Planea operar en varias ubicaciones o en una ruta.
Enumere todas las ubicaciones donde planea operar. Si opera en una ruta fija o en multiples

ubicaciones, indique la hora aproximada (y las fechas, si corresponde) que estara en cada
ubicacion.

Adjunte hojas adicionales si es necesario.

Ubicacion de operacion Hora aproximada (fechas) en la ubicacion

* EJEMPLO DE DISENO DE PLANO:
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Nota: No es necesario que su plano de planta sea la copia de un ingeniero, pero debe tener toda la
informacion requerida de las Tablas 2-8 claramente mostradas.



Puede utilizar el siguiente espacio para dibujar el plano de planta de su instalacion (dibujo superior)




NORTH CENTRAL PUBLIC HEALTH DISTRICT @

419 East 7™ Street, The Dalles, OR 97058
Email: publichealth@ncphd.org Phone: 541-506-2603 Public Health

North Central Public Health District

Unidad Movil de Alimentos: Formulario de Eliminacion de Aguas Residuales

Las Unidades Mdviles de Alimentos deben desechar sus aguas residuales de acuerdo con las normas locales y
municipales dentro de la ciudad/condado en el que operan. La falta de disposicion adecuada de las aguas
residuales es motivo de cierre. Este acuerdo es valido solo para el afio de licencia actual y debe renovarse después
de esa fecha. Si se cancela este acuerdo, la unidad movil de alimentos debe parar inmediatamente sus operaciones
hasta que se obtenga otro Acuerdo de Eliminacion de Aguas Residuales y se entregue al Departamento de Salud.
Este acuerdo queda sin efecto si el establecimiento de servicio de alimentos no tiene una licencia vigente para
operar.

Nombre de la unidad mévil de alimentos:
Teléfono principal: Teléfono secundario: Correo electronico:
Ubicacién de la unidad movil (calle, ciudad):
Nombre del propietario de la unidad mdvil de alimentos (letra de imprenta):

Firma: Fecha:

Marque qué método usara para desechar adecuadamente sus aguas residuales:
1. QEn el lugar/Conexion directa: El area de disposicién debe contar con un interceptor de grasas.
Nombre comercial o POD (lugar donde hay mas de una unidad movil):

Nombre del propietario de la empresa/POD:
Direccion (Calle, Ciudad, Condado):
Numero de teléfono principal: Numero de teléfono secundario:

2. UOTransportista con licencia: El transportista de aguas residuales debe tener una licencia DEQ de
Oregon. debe mantener los recibos que le da el transportista para mostrarselos a su inspector.

Nombre del transportista autorizado:

Numero de teléfono: licencia de DEQ (requerida):

Firma del transportista: Fecha:

3. OTransporte en mano. Si transporta desechos a mano, debe ser a un lugar de eliminacidn especifico
aprobado por la autoridad reguladora local y no se pueden transportar en mas de 20 galones a la vez.
Debe explicar donde eliminara los desechos y como se asegurara de que se haga correctamente.

Solo para uso de la oficina de NCPHD:

Aprobado por: Fecha:




NORTH CENTRAL PUBLIC HEALTH DISTRICT @

419 East 7" Street, The Dalles, OR 97058
Email: publichealth@ncphd.org Phone: 541-506-2603 Public Health

North Central Public Health District

Unidad Movil de Alimentos: Acuerdo de Baios

Si una unidad esta estacionada en el mismo lugar durante mas de dos horas, se debe proporcionar un bafo que
esté ubicado a menos de 500 pies de la unidad. Las unidades mdviles que eligen proporcionar asientos para sus
clientes deben proporcionar bafios aprobados. El bafo debe ser accesible para el uso de empleados/clientes
durante todas las horas en que la unidad esté en funcionamiento segin OAR 333-150-0000, 6-402.11(E). Si las
puertas de los banos estan bloqueadas, el operador de la unidad mdvil debe proporcionar una llave para permitir el
acceso de los clientes cuando lo soliciten.

Nota: No se permitirdn inodoros portatiles como bafos para unidades moéviles de alimentos a menos que cumplan
con los requisitos de lavado de manos. Las reglas exigen agua fria y caliente a presion, jabon y toallas de papel. El
desinfectante de manos no es un sustituto aceptable del lavado de manos.

Unidad Moévil de Alimentos:
Nombre de la unidad mdvil de alimentos:
Numero de teléfono: Correo electronico:
Ubicacidn (calle, ciudad, condado):

Instalacion de baiios:

Nombre del negocio:

Ubicacion:

Horas en que el bafio esta disponible para su uso:

Horario de funcionamiento de la unidad movil:
Este acuerdo es valido solo para el afio de licencia actual y debe renovarse después de esa fecha. Si se cancela
este acuerdo, la unidad movil de alimentos debe parar de inmediato sus operaciones hasta que se obtenga otro
Acuerdo de uso de bafos y se proporcione al departamento de salud. Este acuerdo queda sin efecto si el
establecimiento de servicio de alimentos no tiene una licencia vigente para operar.

Operador que permite el uso del bafio (Imprimir):

Firma Fecha

Propietario de unidad movil de alimentos (Imprimir):

Firma Fecha

Solo para uso de la oficina de NCPHD:

Aprobado por: Fecha:
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