LISTA DE COORDINADOR PARA EVENTOS DE COMIDA TEMPOREROS

Proveyendo la informacion abajo, ayudara a identificar y prevenir problemas de salud publica que pudieran ocurrir durante su evento. Se debe recibir una aplicacion de permiso temporero de cada operador.

Para mas informacion llame _________________ (     ) ________ _______________________________________________________________________

1. Nombre del Evento ______________________________________________________
2. Fecha(s) del Evento ______________________________________________________
3. Localizacion del Evento __________________________________________________
4. Nombre del Coordinador o personas responsables del evento:
                Nombre                           Direccion                        Telefono ___________________________________________________________________________

       ___________________________________________________________________________

       ___________________________________________________________________________

    5.     Numero de puestos de comida anticipados ____________________________________

    6.     Fecha, Hora, Localidad de reuniones con los participantes de los puestos de comida:

             ________________________________________________________________________

             ________________________________________________________________________

    7.      Incluya una lista de los participantes de los puestos de comida: (nombre del puesto,

                              nombre del operador, direccion y telefono)

     8.     Hora de preparacion del evento:____________________________________________

                       Operacion del evento:________________________________________________

     9.     Se proveera electricidad a los puestos de comida?  ____ No   ____ Si

             Si contesta Si, describa ___________________________________________________

   10.     Se proveera equipo/utensilios de lavar para los operadores de puestos de comida?

                                 _____No                  _____Si

              Si contesta Si, describa __________________________________________________

   11.      Fuente suplidora de hielo/agua: ___________________________________________

   12.      Eliminacion desperdicio de agua: __________________________________________

   13.      Metodo desperdicio de basura: ____________________________________________

   14.      Incluya un mapa mostrando el trazado de los puestos de comida, terreno, banos,

              facilidades, etc.

                                          Firma _______________________  Fecha _____________________

Establecimientos de Comida Temporeros

Aplicacionn para Permiso

Distrito De Salud Area del Rappahanock

Efectivo en Julio 1, 2002, la Asamblea General de Virgina autoriza al Departmento de Salud a colectar cuotas para el permiso de Establecimientos de Comiday Temporeros. La cutoa anual para los establicimientos es de $40.00. La cuota se pagara al momento de someter la aplicacion del permiso al Departamento de Salud.
Si el aplicante ha pagado por la cuota anual, debera someter copia del recibo mostrando que la cuota ha sido pagada. Si el recibo esta incluido en la aplicacion, no se requiere ninguna otra cuota. Sin el recibo, al aplicante se le requerira parga la cuota.

Cheques para los permisos se hacen a nombre de Rappahanock Area Health District y se enviaran junto con la aplicacion a:


Rappahanock Area Health District


Attn: Environmental


608 Jackson Street


Fredericksburg, VA 22401

Se solicita que cada organizacion complete la siguiente informacion, de manera que se pueda procesar su recibo por las cuotas.

Nombre de Negocio: ___________________________________________


Direccioin del Negocio: _________________________________________


                                    ___________________________________________


Numero FIN o Tax: ____________________________________________

En el caso que su cuota no sea pagada antes del evento, se le cobrara la cuota a su negocio. Las facuras se deben pagar al recibo de la cuenta.

DEPARTAMENTO DE SALUD DE VIRGINIA

DISTRITO DE SALUD AREA DE RAPPAHA NOCK

Aplicacion para Permiso de Restaurante Temporero

Favor de escribir a maquinilla o letra de inprenta

El departamento de salud local debe de recibir la aplicacion ante de las 4:30 p.m.

30 dias antes del evento

La cuota de $A40.00 o el recibo de pago debe acompanar la aplicacion.

Favor de proveer la siguiente informacion. De no hecerlo, atrasaremos el proceso de su aplicacion.

Fecha: _____________
Nombre de al Organizacion/Individuo: _________________________

Direccion: _____________________________________________________________________

Representante de la Organizacion: ________________________________________________

Numberos de Telefonos: (T) ______________________ (C) ____________________________

Evento: ______________________________ Localizaacion: ___________________________

Fechas de Operacion: _______________ Horas(s): __________________ A ______________

Tipo de Facilidad de Comida: (Marque uno) conexion con la ciudad/conado o agua embotellada

Eliminacion de Desperdicios: Desperdicio Liquido ___________ Basura ________________

Incluya todos los Alimentos y Bebidas Abajo (Mencoione cada alimento y bebida por separado) 
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Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______


________________________________________________________________________

Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______


________________________________________________________________________

Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______


________________________________________________________________________

Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______


________________________________________________________________________

Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______


________________________________________________________________________

Alimento/Bebida _____________________________ Origen ___________________________


Donde se Prepara ________________________________________________________


Describa el proceso de preparacio __________________________________________


________________________________________________________________________


Como se serviran los alimentos a los clientes _________________________________


Como se mantendran los alimentos calientas a 140 y los frios a 41 o mas bajo ______

________________________________________________________________________
* - Use papel adicional si necesita incuir mas alimentos que el espacio que se provee

Describa elquipo que proveera para lavar las manor _________________________________

______________________________________________________________________________
Como se serviran los condimentos? ________________________________________________

Describa el equipo que proveera para lavar, enjuagar y desinfactar? _________________

________________________________________________________________________
Se le permitra servir solo los articulos que usted a mencionado en esta aplicacion. La aprobacion final sera determinada por el inspector cuando haga la inspeccion.

Entiendo que el no acatar Regulaciones de alimentos del Commonwealth of Virginia Board of Health puede resultar en que no se me de el permiso o en la suspension del mismo, de acuredo al codigo 12 VAC 5-421-3870,  adoptado en Marzo, 2002. 

Operador __________________________________________ Fecha ________________
Marzo, 2002

RAHD FII.9

REQUISITOS MINIMOS

PARA LA

OPEACION DE RESTAURANTES TEMPOREROS

DENTRO DEL DISTRITO DE SALUD AREA DEL RAPPAHANOCK

PERMISO

Un Restaurante Temporero no debera de operar hasta que una evaluacion se haga y se encuentre que el establecimiento cumple con las regulaciones del Commonwealth of Virginia Board of Health Food Regulations, la cuota de $40.00 POR EL PERMISO SEA PAGADA, Y SE HALLA EMITIDO EL Permiso De Restaurante Temporero. Los establicimientos de comida que som moviles o para branquetes y son permitidos por el Departamento de Salud de Virginia no  requieren obtener permisos pero pueden estar sujetos a una evaluacion del departamento de salud.

CUOTA

Se cobrara una cuota de $40.00  por el primer permiso que se adquiera durante el ano. No se le cargara mimguna otra cuota por permisos adicionales durante el mismo ano.

1. La cuota se pagara al Departamento de Salud local.

2. Retenga su recibo de pago.

3. La cuota de $40.00 el recibo de pago debe de acompanar la aplicacion para el permiso.

4. El permiso no se emitira hasta que se pague la cuota.

APLICACION PARA PERMISO

1. Se requiere que los operadores de Restaurante Temporeros obtengan y completen la Aplicacion para el Permiso Temporero (forma FII.0) para cada facilidad. Se requiere na aplicacion por cada establecimiento o evento.
2. La aplicacion se debe someter al Departamento de Salud local o la oficina del Distrito de Salud de Area del Rappahanock, 608 Jackson Street, Fredericksburg, VA 22401 por lo menos 30 dias antes del evento. Es responsabilidad de operado de confirmar el recibo de la aplicacion.

3. Los menus estan limitados de acuerdo al establecimiento. Los articulos de comida para vender o servir tienen que antes ser aprobados pro el Edpartamento de Salud. Solo se pueden vender o servir aquellos alimentos que estan incluidos y aprobados en la aplicacion.

REVISION DE APLICACION DE DEPARTAMENTO DE SALUD

1. La Aplicacion del Permiso para Restaurante temporeros sera revisada para determinar que el menu propuesto sea apropiado.

2. Si la aplicacionn es aprobada, el aplicante sera notificado hasta que la evaluacion final este de acuerdo con las Regulaciones de Alimentos.

3. Si la aplicacion no es aprobada, se le notificara al aplicante en 10 dias dandole las rezones de la desprobacion.

2 de 6

EVALUACION DE LA FACILIDAD

Ningun Restaurante Temporero podra funcioinar hasta que se complete una evaluacion, se pague la cuota de $40.00 y se halla emitido el pemiso.

EJECUCION

1. Cuado la evaluacion revela la presencia de riesgos imminentes de salud, incluyendo facilidades inadevuadas que no mantienen las temperatures requeridas para los alimentos, comida hecha en la casa, comida adulterada o contaminada, empleados enfermos u otras violaciones sanitarias, el restauante tendra que descontinuas operaciones immediatamente.
2. Todas las violaciones tendran que corregirse dentro de veinticuatro horas, sino el permiso sera cancelado. El establicimiiento debera de descontinuar el servico de comida hasta que sea autorizado por el Director de Salud.

3. Toda persona afectada por el adviso del Departamento de Salud tiene diez dias para apelar.

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Fuente de Origen y Condicion

Todos los alimentos deben estar en buenas condiciones, libre de suciedad, contaminacion o danos.

Todos los productos alimenticios, incluyendo bebidas, hielo, agua, deben de proceder de una fuente de origen aprobada. ALIMENTOS ENLATADOS, ALIMENTOS PREPARADOS Y CONCIDOS EN CASA NO ESTAN PERMITIDOS.
Se debe de proveer cantidad suficiente de agua aprobada. El agua que se use para tomar, cocinar, lavarse las manos y para lavar equipo, debe ser agua comercial embotellada o directamente del alcantarillado publico. Para la conexioo del agua, solo se deben usar mangas que has sido aprobadad. NO SE PERMITED RECIPIENTES CON AGUA DE LA CASA. 
El hielo debe de ser de un suministro de agua aprobado.

El hielo debe ser en trozos, cubos o triturado y debe estar contenido en bolssas plasticas o de papel fuerte y sellado en el lugar de manufacturea. Se debe manterer en las bolsas para protegerlo de coontaminacion hasta que se vaya a servir.

Todo marisco, como ostras, almejas, y mejillones, deben estar identificadas por el numero de Interstate Shellfish Shipper. 

Preparacion y Manejo
Solo se pueden servir alimentos que requieren poca preparacioon y estan empacados individualmente, como hamburgasas y perros calientes (hot dogs). Otros alimentos tienen que ser aprobados y demonstrar que se han manejado, preparado, y servido en una forma segura.

Todos los alimentos tienenn que prepararse en el establecimiento o en un lugar aprobado y establecido permanentemente. Esto incluye contar ingreddientes, lavar frutes y verduras, etc. Alimentos preparados en otra facilidad deberan transsportarse de una manera sanitaria para protejerlos de contaminacion y que mantengan la temperatura requerida.

Alimentos crudos derivados de animales deben cocinarse a una terperatura de por to menos 145 por 15 sugendos, excepto los sinuientes:
1. Aves de corral, animales cazados, pescado relleno, carne rellena, pasta rellena, aves de corral  rellenos o relleno que contenga pescado, carne o aves de corral deben de concinarse toda a una temperaatura de por lo menos 165 por 15 segundos sin interrupcion en el proceso de cocinarlo;

2. Carne molida, huevos crudos, carnes injectadas, animales criados e inspeccionados comercialmente debera ser cocida por lo menos a 155 pro 15 segundos.

Alimentos peligrosos como carnes, pescado, mariscos, aves de corral, productos lacteos, huevos, alimentos derivados de plantasmelon cortado y mezelas en aceite de ajo sin moidficar, deben mantenerse a 41 F o menos, o 140 F o mas.

Alimenteos que han sido cocidos y refrigerados deben de re-calentarse dentro de 2 horas antes de servirse a una temperaturea intena de 165 F.

Debe de proveerse un termometro de mental con un  alcance de 0-220 F para medir la temperaturea apropiada de los alimentos. Los termometrol se deben desinfectar antes de cada uso.
Se deben tomar precauciones para minimizar la contaminacion de alimentos, incluyendo el destornudar, tocer, etc. De los clientes. Toda preparacion de alimentos debe alimentos debe estar aparte del acceso publico.

Almacenamiento

Todo producto alimenticio, envases para almacenar, utensilios de cocina, y eqipo deben almacenarse por lo menos 6 pulgadas mas arribe de la superficie del piso, excepto comoo se provee en las regulaciones. Caja vacias se pueden usar de almacenamiento.

Envases con comida se deben identificar claramente con el nombre comun de alimento.

Alimentos empacados, enlatados, y envases de agua, se b eden almacenar en hielo. Envases de bebidas no se deben sumergir en hielo. Alimentos envueltos (como empardados) no se deben almacenar en  contacto directo con hielo...   El  agua que sale de hielo no se debbe   cascargar en la superficie del piso o en ninguna otra forma que sea una molestia. Los envases de hielo se deben vacia en una vas ija que rocoja el agua..

Se deben proveer facilidades de refrigeracion y facilidades insuladas paa asegurar el mantenimiento de alimentos a las tempertureas reqeridas. Se pueden utilizar paquetes frios en vez de hielo en algunas de estas facilidades para mantener los alimentos frios.
Todas las unidades de refrigeracion deen tener termometros que han sido  aprobados.

Se prohibie el uso de bolsas plasticas de basura o bolsas plasticas o de papel duradero que esten llenas y selladas en el lugar de manufactura.  Las bolsas de hielo se deben guardar en envases que esten limpios, cubiertos y que drenen.

Productos de servicoo (cuchillos, tenedores, cucharas, tazas, platos, tazones, etc.) deben guardarse hacia abajo p de ima ,amera qie [revemga cpmto,omacopm/

Quimicos necesarios para limpieza y manetnimiento  deben estar rotulados y guardados separados de alimentos y utensilios.

Servico

Alimentos que estan en exhibicion deben estar envueltos o protegidos de contaminacion..

Coondimentos tales como catsup, mostaza, etc., se deben servir en paquetes individuales, botellas, o envases con pumpa. Se prohiben los envases con condimentos abiertos.

El hielo se debe servir con concharas, tenazas u otros metodos aprobados.

Tazas, tazones, platos, etc., para servicio sencillio deben servirse del  envase originial de manera que se prevenga la contaminacion.

Cuchillos, tenedores y cucharas para servicio sencillo deven de presentarse apropiadamente (mangos hacia arriba) del envase original, envueltos y protegidos.

Higiene Personal

Los empleados deben lavarse las manos antes de servir comida, mientras trabajan y cuantas veces sea necesario para mantenerlas limpias.

La ropa de los empleados debe estar limpia.

Se pueden usar guantes plasticos, con el uso adecuado y manteniendo una provision disponible para el uso frecuente. Una vez se remueven los guantes, no se pueden usar otra vez. Los guantes no deben tomar el lugar del lavado de manos, y las manos se deben lavar cada vez que se cambien los guantes.
Se debe curbrir el cabello efectivamente. Se pueden u sar mallas o gorras que cabran el cabello completamente, o el cabello se puede peinar hacia atras en una cola o mono, o usar hebillas.

Ninguna persona puede trabajar en restaurantes temporeros si padece de alguna enfermedad, tal como vomitos, diarrea, infeccion respiratoria o que tenga conntaduras infectadas. 

Los empleados no deben comer oo usar tabaco mientras preparan alimentos o en areas donde se preparan alimentos o dende se lavan los platos. Los empleados pueden tomar bebidas mientras preparan alimentos o en las areas de lavado siempre y cuando la bebida este en envasees limpios y que tengan sorbete.

AGUA

Se debe proveer una cantidad suficiente de auga. El agua debe de ser comercialmente embotellada en  envases sin abrir o de una conexion directoa de un suministro publico y se usara para beber, cocinar, lavarse las manos y para lavar utensilion. NO SE PERMITEN ENVASES LLENOS DE AGUA QUE SE HAYAN TRAIDO DE LA CASA. 

Solo se deben usar mangueras que hayan sido aprobadas para la conexion del suminstro de agua.  No se permiten mangueras de jardin.
Las mangueras deben tener proteccion contra el  reflujo de agua.

Se debe proveer una facilidad de agua caliente capaz e producir suficiente agua para la preparacion de alimentos, limpieza y desinfectacion de utensilios y equipo y para el lavado de manos. El agua se puede calentar en una olla o recipiente de cafe.

Se pueden permitir tanques de agua. El uso de este equipo debe ser evaluado individualmente.

Todas las partes donde se ellena o se drena el agua deben tener cerranduras para evitar que haya contaminacion en el suministro de agua.
EQUIPO UTENSILIOS

Se deben proveer facilidades de refrigeracion o facilidades insuladas que mantengan los alimentos a una temperatura apropiada.

Se debe proveer un fregadero con tres compartimientos o tres recipientes de tamano adecuado con agua caliente y fria para lavar, enjuagar y desinfectar superficies, utensilios y equipo. Se debe proveer facilidades de calentar agua capaz de producir suficiente agua para estos propositos. Se debe proveer un equipo de hacer preubas para probar la concentracion de agentes desinfectantes.

Las superficies donde se pararan alimentos deben limpiarse y desinfectarse despues de cada uso. Solo se debe usar eqipo que pueda ser limpiado y desinfectado en el mismo establicimiento. Si el eqiupo se va a limpiar y desinfectar en otro establecimiento, debe ser aprobado antes.

Si no hay una forma efectiva de limpiar y desinfectar, solo se debe usar productos desechables (un solo uso).

FACILIDADES FISICAS
Se requiere el uso de algun tipo de proteccion como  techoo, tienda, u orta cubierta efectiva. 

Las facilidades deben ser disenadas para prevenir la contaminacion de polvo, moscas, insectos, etc.

Las facilidades deben enstar localizadas en la grama, cesped u otra sper ficie libre de polvo y tierra.

El alumbrado debe estar cubierto sobre el area de preparacion de alimentos.

Se debe proveer una cubierta contra estornudos cuando sea necesario para proteger los alimentos que se muestran de calquier contaminacion.

Equipo de cocina, tales como asadores, etc., deben estar separados del contacto publico pro  algun tipo de berrera,, tal comoo sogas o mesas. 

Se deben proveer facilidades de bano para los empledos y deben estar convenientemente localizados.. 

Se deben proveer facilidades para lavarse las manos. Estas facilidades deben incluir por lo menos uno de los siguientes:

1. Jabon, agua fria y caliente, y toallas desechables..

2. Jabon, agua tibia en un recipiente encerrrado con grifo, recipiente para recoger el agua, y toallas desechables.

Desinfectante de manos y toallitas humedas se pueden usar en un establecimiento que use alimentos pre-empacados o alimentos como salchichas o perros calientes; o

3. Otros sistemas de lavado deben estar pre-aprobados por el departamento de salud. 

Se prohiben los animales a menos de 50 pies del establecimiento.
Eliminacion de desperdicious solidos

1. Toda la basura debe estar contenida en recipients inaccesibles de insectos y roedores. La basura se debe elimiinar durante y despues de la actividad.

2. Se deben proveer recipientes con tapa bien cerrados para desperidicios liquidos. Se prohibe el drenaje de agua en el terreno.

ELIMINACION DE ALCANTARILLAS

Se debe proveer un metodo de eliminacion de agua sucia y cloacas.

CONTROL DE POLVO

Se debe tener una forma adecuada de controlar el polvo.  
