" . CABARRUS
Normas para vendedores de establecimientos temporales de alimentos B HEALTH
ALLIANCE

Tarifa de $ 75 por permiso por evento
Todas las solicitudes deben ser recibidas al menos 15 dias antes de comenzar operaciones. Envielas a:
Cabarrus Health Alliance, Environmental Health 300 Mooresville Road,
Kannapolis NC, 28081
Un establecimiento temporal de alimentos (TFE, por sus siglas en inglés) se define como aquellos establecimientosde
alimentos o bebidas que operan porun periodo de 30 dias 0o menos en un solo evento, conectado con una feria, carnaval,
circo, exhibicion publica u otra reunidn similar.

Las ventas de garaje domeésticasy negocios como subastasy los mercados de pulgas no son elegibles para un permiso TFE.
El TFE debe estar vinculado al organizador del evento (respaldado por este). Los dias de operacidon para el evento pueden ser
consecutivos o no consecutivos. En ciertos casos, se puede dar una extension alnimero de dias de operacion.

La Solicitud de Establecimiento Temporal de Alimentos se puede encontrar en www.cabarrushealth.org/131/Food-Lodging

Exenciones a los permisos TFE:

+ Organizacionesincorporadascomo una corporacion sinfines de lucro de acuerdo con el Capitulo 55A de los Estatutos
Generales o que estan exentos del impuesto a la renta federal bajo el Cédigo de Ingresos Internos, como se defineen GS
105-228.90, o que son comités politicos como se definen en GS 163- 278.6 (14) y preparen o sirvan comidas o bebidas por
pago, ho mds que una vez al mes y por un periodo gue no se exceda de 2 dias consecutivos. Complete la solicitud de
exencionsin finesde lucro y proporcione la documentaciéonnecesaria.

* Que solo sirvan productos de panaderia, conos de nieve, helados, pretzels, nueces secas, manzanas de caramelo, algodon
de azucar, palomitas de maizy otros alimentos similares que estén regulados por el Departamento de Agriculturade
Carolinadel Norte.

NINGUNA COMIDA DE NINGUN TIPO PUEDE SER PREPARADA EN EL SITIO ANTES DE
RECIBIRUN PERMISO.

Esto incluye marinarla carne, pelar/cortarfrutasy verdurasy prepararsalsas, etc. Los alimentos y bebidas preparados
fuera de Carolina del Norte o en una cocina en casa no se puede vender en un TFE. Por favor, consulte con este
departamento antes de nuestra visita de permisos si usted va a tener comida en el TFE que se preparara en otro
establecimiento de servicio de comidas de Carolina del Norte que tenga permiso.

Requisitos del TFE para manipulacion y preparacion de alimentos

* Todoslos alimentos se deben obtenerde unafuente aprobaday estar limpios, sanosy sin adulterar.

* Los alimentos se deben mantenerseguros para evitar que sean adulterados y contaminados.

* Los alimentos preparados en un evento anterior o alimentos potencialmente peligrosos cuyo empaque original ha sido
abierto en otro evento no se pueden servir.

* No puede haber contacto directo de las manos con alimentos listos para comer. Se requiere usar guantes desechables,
utensilios o alguna otra proteccion.

+ Losempleadosdeben lavarse las manos antes de comenzara trabajar, después de cada visita al bafioy con la frecuencia
que sea necesaria para eliminarla suciedad y la contaminacién.

+ Lasensaladasque contieneningredientes que se cocinan y se enfrian (ensalada de papas, ensalada de pasta) nodeben
prepararse en el TFE; sin embargo, pueden ser servidas en el TFE.

+ Llascarnes,avesy pescadoscrudos deben comprarse en porciones listas para cocinar. Se puede cortary poner carnesen
pinchos si esto ha sido aprobado con anterioridad porla Alianza de Salud de Cabarrus. Por ejemplo, las hamburguesas
deben comprarseyaformadas.

* Todalacomidadebe ser almacenadade forma que este elevada del suelo o piso.

* Cuandoel hielose usaen hehidas,debetratarse como un alimentoy debe manejarse adecuadamente. Se debe utilizaruna
cuchara con mango paradispensar hielo. No se pueden poneralimentos o behidas en el hielo designado para bebidasdel
cliente.

* Los alimentos potencialmente peligrosos (PHF, por sus siglas en inglés) se deben transportarymantenera 41° F o menoso
a135° F o mas.

* Losalimentoslistos para el consumo no deben almacenarse en contacto directo con hielo.

* Lacoccion y enfriamientode cualquier PHF, ya sea que sea preparado con anticipacion o la comida que fue calentada pero
no fue servida ese dia, no se puede recalentary servir en otro dia, a menos que los procedimientos de enfriamiento sean
aprobados de antemano por La Alianza de Salud de Cabarrus cuando la aplicacién es sometida.




La siguiente informacion es para ayudaralos vendedores a establecer un TFE. Para conocer todas las reglas, consulte las Reglas
que Rigen la Proteccion y la Salubridad de los establecimientos de alimentos, The Rules Governing the Protection and Sanitation
of Food Establishments (15A NCAC 18A .2600) y el Cédigo de alimentos de Carolina del Norte. Todos los puntos son necesarios
para obtenerun permiso; sin embargo, requisitos adicionales pueden ser aplicables. Todos los TFE también deben cumplir con los
requisitos de otras agencias, porejemplo, el departamento de bomberos local, etc.

Empleados

* Debe haber una persona a cargo en el sitio durante la
preparacion de alimentos

* Usar guantes desechables u otra tipo de barrera con los
alimentos listos para comer

* Acuerdo de politica de salud del empleado Employee Health
Policy Agreement - el empleado debe ser educado acerca de
cuando no puede trabajar debido a una enfermedad o a
ciertas afecciones médicas

» Usar una forma eficaz para recoger el cabello (gorro, redecilla
para el cabello, visera que cubre alrededor de la cabeza)

* Acceso a bafios limpiosy en buen estado

Requerimientos fisicos

* Mosquiteros, paredes o uso efectivo de ventiladores para
evitar la entrada de polvo, insectos y otras fuentes potenciales
de contaminacion.

* Serequiere un techo protector sobre los alimentos, utensilios
y equipos. Si se utiliza una olla de coccidn con una tapa
adjunta para cocinar porciones individuales de alimentos
(perros calientes, hamburguesas, etc.), se debe tener techo
protector. No se necesita techo protector sobre las ollas de
coccion cuando se cocinan alimentos en piezas grandes como
las piernas de puerco, carne en piezas grandes, carne de
pecho, siempre y cuando el recipiente tenga una tapa adjunta

* Sino hayasfalto, concreto o césped, se requiere tener
tapetes, lonas o materiales similares no absorbentes para
controlar el polvo/lodo

Suministro de agua

* Una fuente de agua aprobada. Un pozo de agua requiere ser
examinado por la Alianza de Salud de Cabarrus. Pongase en
contacto con este departamento al menos 30 dias antes del
evento para el agua sea analizada.

* Manguera de agua potable: debe estar etiquetada y ser una
manguera de suministro de agua potable apta para alimentos

* Un medio para calentar agua — un calentador de agua, una
estufa, una cafetera, etc.

* Serequiere unavalvula reductora de vacio (vacuum breaker)
cuando hay una manguera conectada a un suministro de agua;
se puede comprar un vacuum breakeren una tienda que
vende suministros de plomeria

Estacion de lavado de manos

* Al menos 2 galones de agua tibia bajo presidn (vea el ejemplo
a continuacidén de una estacidn de lavado de manos aceptable)

= Grifo / llave de paso de flujo libre

* Jabony toallas desechables

* Cubo pararecoger aguas residuales - debe estar marcado
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Lavado de utensilios

* 3 fregaderos (lo suficientemente grandes como para que
quepan los articulos a lavar).

* Escurridera o espacio en la superficie de trabajo para secar los
utensilios al aire.

* Aguatibia jabonosa, agua de enjuague, desinfectante

* Tiras de prueba de desinfeccion

Alimentos aprobados/protegidos/seguros

* Que vengan de fuentes aprobadas/Facturas o recibos de los
alimentos

* Almacenamiento de alimentos de forma que estén elevadas
del suelo.

* Cuando prepare/sirva frutas o verduras que no estén
pre-lavadas, se requiere un fregadero separado
para lavar las frutas y verduras. Vea el ejemplo a
la derecha (asegurese de incluir un cubo para
recoger aguas residuales)

Eliminacion de aguas residuales

* Cubos/recipientes y mangueras de aguas grises - deben estar
marcados

* Desechar el agua en un sistema de alcantarillado aprobado o
en un Port-a-John (las aguas residuales no pueden verterse en
el suelo o en un drenaje de lluvia de la calle)

Temperatura de los alimentos

*  Termodmetro para alimentos preciso - se puede necesitar un
termdmetro de punta delgada. Ver ejemplo abajo
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* Equipo para mantener los alimentos frios: un congelador (si es
necesario). Refrigeracién a 41 ° o menos o hieleras con hielo

* Equipo para mantener los alimentos calientes

* Termometros en toda la refrigeracion mecanica

Barreras protectoras de alimentos/barreras al cliente

* Se deben instalar barreras efectivas para prevenir la
contaminacion de comida, equipos, utensilios y articulos
desechables para servir.

* Condimentos de autoservicio aprobados

lluminacién (requerida para operaciones nocturnas)

* Con cubierta protectora sobre las dreas de comida/
preparacion
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