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Health Department

Guia para Vendedores de Comida

Los alimentos deben cumplir los estandares de inocuidad durante su manejo, preparacién
y almacenamiento para prevenir enfermedades por la contaminacion de los alimentos

1. Todos los vendedores de comida 10. Se necesita permiso del servicio de
deben completar la lista de inspecciones del Departamento de
verificacion antes del primer dia del Bomberos para tanques o pipas de gas
evento. propano de mas de 20 libras. Para
obtener permiso llame al 311 o por Sistema de tres cubetas para lavado de
2. Prepare todos los alimentos en un fuera de Minneapolis al 612-673-3000. utensilios P
establecimiento con licencias o en el La manguera de gas debe ser construida de
sitio. Las comidas hechas en casa no cobre, hierro o tubo galvanizado. T
estan permitidas, excepto a los e U @
vendedores que aparecen el estatuto 11. Practique buena higiene personal. No ]
28A.15. trabaje si ha estado enfermo con ——— — ——
. B o sintomas de vomito o diarrea. Puede Lavado Enjuagado  Desinfeccion
3. Use refrlgirgcml)n meca_r:jlca para regresar a trabajar después de no tener
mantener frias las comidas o estos sintomas por un minimo de 24 13. Lave equipo y utensilios. Traiga
potencialmente peligrosas. Excepcion: horas. No consuma alimentos en las i .
Se pueden usar neveras portétiles o de (reas de frabaio v ivese | suficiente equipo de contacto con
Icopor con hielo para eventos que tienen ?reas € trabajo y favese las manos comidas potencialmente peligrosas
una duracién menor a cuatro horas (Los recuentemente. para cambiarlos por lo menos cada
vendedores que tienen una licencia LT disponibl . cuatro horas. . o
estacional deben siempre utilizar . Tenga disponible una tina Pero si va a lavar equipo o utensilios en el

refrigeracion mecéanica)

4. Siempre mantenga las comidas
potencialmente peligrosas como carne,
pescado, aves, arroz cocido y ensaladas
a4l °Fomenosoal40°F o0 mas
caliente. Utilice el termdmetro de punzén
para chequear las temperaturas internas de
las comidas.

5. Caliente las comidas rapidamente a
165°F y manténgalas a 140°F o méas. No
utilice latas combustibles para para
mantener comidas calientes en eventos al
aire libre.

6. Todas las comidas deben mantenerse
bajo una tienda de campafia o carpa. Si
usted se encuentra en un evento donde la
tienda va a estar sobre el pasto o tierra,
usted debe colocar un piso (estera, lamida
de triplex, etc.)

7.  Almacene todas las comidas, bebidas,
hielo, utensilios y productos de papel por
lo menos seis (6) pulgadas sobre el piso.
Marque los quimicos y almacene jabon,
desinfectante, y todos los quimicos
separados de los alimentos y productos
relacionados.

8. Prepare y sirva todas las comidas fuera
del alcance de los clientes. No se permite

para el lavado de manos si
prepara o sirve comidas y
bebidas. La tina de lavado |
de mano debe encontrarse
por lo menos 10 pies del
estante de comidas. El
lavabo del bafio no es
suficiente. La tina puede ser
parte de la estructura,
portatil o de cubeta con agua
a presion.

Cubeta con agua a presion de gravedad:

» Tanque aislado de por lo menos 5
galones con agua tibia potable.

« El nivel de agua debe mantenerse por lo
menos 2 pulgadas por encima de la
llave.

 La llave del contenedor debe girar sin
necesidad de presionarla con la mano
0 dedos.

* Jabon liquido de manos.

* Toallas de papel.
Recipiente recolector de agua de 5
galones.

Montaje de lavado de
mano
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el autoservicio a menos que tenga Agua - de papel
disponibles utensilios apropiados como 3 D
copas desechables, palillos, prueba en [ — —— ]

porciones individuales, etc.

9. Debe tener disponible un extintor de
fuego encase de cocinar con fuego.

ﬂ’\:

www.minneapolismn.gov/foodsafety

evento, lavelos, enjuaguelos y desinféctelos
por lo menos cada cuatro horas enun
sistema 0 montaje de tres (3) cubetas. Las
cubetas o tinas deben ser lo
suficientemente grande para contener el
mas grande de su equipo o utensilio.

 Lave en agua tibia con jabon.
« Enjuague en agua limpia.
« Desinfecte con cloro o quat.

e Traiga tirillas para revisar la
concentracion del desinfectante (50-
200 PPM para cloro; 200 — 400 PPM
para quat)

El  incumplimiento de las normas
anteriormente mencionadas puede conducir a
(1) multas (2) cierre del estante o (3)
negacion de futuros permisos.



