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Definicién

El carrito de venta de comida es un establecimiento
servicios de alimentos y bebidas. Es un vehiculo no
motorizado que es movilizado por el operador. El carrito

de venta de comida debe ser un equipo Unico y
auténomo.

Pasos a seguir

Los establecimientos de alimentos y bebidas que operan
en Minnesota tienen licencias otorgadas por diferentes
agencias. El menu y la ubicacién de operacion del
establecimiento determinan cudl es la agencia
responsable de la revisién del plan y del otorgamiento
de la licencia. Para averiguar cual es la agencia
responsable, vea el Otorgamiento de Licencias
(Licensing) del sitio en la web. Péngase en contacto con
la agencia pertinente para analizar su plan comercial y
de negocios, planificar la revision, abordar los requisitos
necesarios para el otorgamiento de la licencia y obtener
las solicitudes.

Instalaciones de apoyo

Un area de servicio es una ubicacidn o base que se usa
para las actividades operativas que no se pueden realizar
en el carrito de venta de comida. Estas actividades
incluyen las siguientes:

e Limpieza del vehiculo y del equipo

e Vaciado de desechos liquidos o sélidos

e Reabastecimiento de los tanques agua o de los
contenedores de hielo

e Reabastecimiento de la comida
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Todo carrito de comida que no tenga instalado un
fregadero de tres compartimentos, debera contar con
una ubicacién aparte que tenga su respectiva licencia o
un acuerdo con un establecimiento con licencia que le
lave los utensilios. Si no se usan utensilios de uso
multiple o equipo, no se aplican los requerimientos de
lavado de utensilios.

El primer paso para garantizar que le ofrecerd comida
segura a su clientes es comprar los alimentos, las
bebidas y el hielo a fuentes aprobadas. Las actividades
siguientes se pueden llevar a cabo en instalaciones
aparte que tienen licencia:

e La preparacién de la comida, que incluye lavar y
cortar los ingredientes, cocinar y enfriar.

e El almacenamiento de alimentos, utensilios y
articulos de servicio Unico. La comida no se
puede preparar ni almacenar en una casa
particular.

e Suministrarle agua al carrito de venta de comida.
El agua debe provenir de una fuente aprobada.
Algunas de las fuentes aprobadas son el sistema
de suministro publico de agua o agua comercial
embotellada.

Operacion segura

Salud e higiene de los
empleados

Los empleados que han estado enfermos y que han
tenido vomitos y diarrea no pueden trabajar en un
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establecimiento de venta de comida hasta que no haya
transcurrido un periodo de al menos 24 horas después
de haber desaparecido sus sintomas.

Lavado de las manos

La manera mas efectiva de evitar la
diseminacién de las bacterias y virus que
pueden causar enfermedades transmitidas
por los alimentos es lavarse las manos.

e Asegurese que el lavamanos esté operativo
antes de empezar la preparacion de la comida.
Debe estar accesible a todos los empleados y
solo debe usarse para lavarse las manos.

¢ Los lavamanos tienen que contar con agua
corriente, jabdn, toallas desechables y un cesto
de basura.

Cuando se las debe lavar:

¢ Antes de empezar a manipular alimentos,
utensilios o equipo.

e Antes de ponerse los guantes.

e Con la frecuencia necesaria durante el proceso
de preparacion de la comida y al cambiar de una
tarea a otra.

e Después de tocar superficies y partes del cuerpo
sucias y tan pronto se le contaminen las manos.

e Después de haber usado el bafo.

COmo evitar el contacto con las
manos descubiertas

Evite el contacto de las manos descubiertas con la
comida lista para consumo y use guantes desechables o
use utensilios, papel de envolver, espatulas, tenazas o
cualquier otro equipo dispensador.

Limpiar y separar

El equipo contaminado es una causa comun de
enfermedades transmitidas por los alimentos. En el caso
de las superficies de contacto con la comida, siga tres
pasos para Limpieza y Sanitizacion (PDF)(Cleaning and

Sanitizing).
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1. Lave con agua caliente, jabonosa.
2. Enjuague con agua limpia.
3. Sanitice usando productos quimicos.

Use sanitizadores quimicos aprobados, tales como lejia
(blanqueador de cloro), amonio cuaternario o yodo. Siga
siempre las instrucciones que aparecen en la etiqueta.
Use la solucidn sanitizadora de la potencia requerida y
cumpla con el tiempo de contacto necesario. Utilice un
kit de pruebas para verificar la concentracién del
sanitizador.

Evite la contaminacién cruzada de la comida lista para
consumo con la comida cruda de origen animal o
equipos sucios.

e Almacene la carne cruda y aves de corral y los
pescados debajo de la comida lista para
consumo.

e Almacene y manipule el hielo con las medidas
de seguridad pertinentes. Se debe drenar el
hielo que se utiliza para enfriar los envases de
bebidas. No vuelva a utilizar este hielo para las
bebidas y la preparacion de comida.

e Guarde los pafios de limpieza himedos o sucios
sumergidos en un sanitizador aprobado y de la
potencia establecida.

Mantenimiento del frio y el calor

Una de las causas comunes de las
enfermedades transmitidas por los
alimentos es el proceso inadecuado de las
temperaturas y los tiempos que se deben
mantener.

e Mantenga el control del tiempo y la temperatura
fria para garantizar la seguridad alimentaria
(TCS) a 41°F o menos. La comida congelada
debe permanecer congelada.

e Mantenga la comida TCS caliente a 135°F, o mas.
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