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 Introducción 

 ¿Qué es el sistema de colocación de 
carteles? 

 Lo que significan los carteles para 
usted 
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 Mensajes simples sobre 
seguridad alimentaria para ver 
de manera rápida. 

 Colores que se entienden en todo 
el mundo. 

 Altamente visibles. 

 Se enfoca en cuestiones de salud. 

 Deberá colocar uno de estos 
carteles en la ventana, en todo 
momento, despues de su primera 
inspección del programa. 
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 Todas las instalaciones móviles de alimentos 
adjuntas que preparan comida. 
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El Centro para el Control de Enfermedades ha identificado los 
siguientes cinco factores de riesgo como los que más 
probablemente causen enfermedades transmitidas por los 
alimentos: 
 

1. Mala higiene personal 
2. Temperaturas inadecuadas de almacenamiento 
3. Temperaturas inadecuadas de cocción 
4. Contaminación cruzada 
5. Alimentos de origen inseguras 

 
Hoy se analizarán ejemplos de violaciones graves en 
estas categorías. 
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 1 o ninguna violación grave de 
un factor de riesgo del CDC 
que debe corregirse antes del 
final de la inspección. 

 Puntuaje total entre 80 y 100. 

 No se realizará una inspección 
nueva para rever el puntaje.  

 El historial de inspección 
indicará qué cartel se asignó en 
la inspección anterior. 

 Deberá exhibirse el cartel hasta 
la próxima inspección de 
rutina (dentro de 4 o 6 meses). 
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 Se corrigieron 2 o más violaciones 
GRAVES del CDC durante la 
inspección. 

    O 

 El puntaje total está entre 79 y 75. 

 El operador es elegible para una 
nueva inspección para rever el 
puntaje a fin de acceder a un 
cartel verde en un plazo de tres 
(3) semanas.  

 Se cobrará una cuota de servicio 
de $162, según la tarifa por hora 
actual, por cada nueva inspección 
para rever el puntaje. 
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 CUALQUIER factor de riesgo GRAVE del 
CDC que no se corrigió durante la 
inspección (lo que provocó una pérdida de 
26 puntos). 

 El puntaje total está entre 0 y 74.  

 La instalación debe permanecer cerrada 
hasta que una nueva inspección confirme 
que se hayan solucionado los problemas. 

 Mientras opere en el condado de Alameda, 
el cartel rojo debe permanecer visible hasta 
que un REHS (Registered Environmental 
Health Specialist, Especialista registrado de 
salud ambiental) vuelva a abrir las 
instalaciones. 

 Si retira u oculta el cartel se tomarán 
medidas administrativas. 
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 La instalación debe permanecer 
cerrada hasta que una nueva 
inspección confirme que se 
hayan solucionado los 
problemas. 

 El operador debe tomar clases 
obligatorias sobre seguridad 
del vehículo de alimentos para 
reforzar la razón por la que es 
importante tener buenos 
hábitos de seguridad de los 
alimentos para evitar 
enfermedades. 
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 Los puntuajes de las inspecciones se actualizarán diariamente en nuestro 
sitio web: http://www.acgov.org/aceh  

http://www.acgov.org/aceh


 Despues que se le asignó un cartel rojo, solicite una cita despues 
que se hayan solucionado los problemas indicados. 

 Se le otorgará un cartel amarillo cuando la nueva inspección 
verifique que los problemas se hayan solucionado.  

 Realizaremos una 2da inspección para rever el puntaje en un plazo 
de 3 semanas para evaluar si su trabajo con alimentos merece un 
cartel verde.  

 Cada nueva inspección se cobrará a $162/h. 
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 Utilice la lista de 
comprobación de 
autoinspección 
diariamente. 

 Cierre voluntariamente 
la instalación si es 
necesario. 
• Ejemplo: si se le acaba el 

agua durante la 
operación. 



 Una violación "GRAVE" según el CDC puede causar 
enfermedades transmitidas directamente por los alimentos o 
contribuir para que se produzcan. 
 Cualquier violacion major que no se corrige en el sitio de operacion 

sera marcado 26 puntos y resultara en una clausura inmediata! 
• Ejemplo: si un empleado no se lava las manos / si no hay jabón 

para los manos en el vehículo de alimento 
 

 Una violación "MENOR" según el CDC es aquella que muy 
probablemente cause una violación grave según el CDC. 
• Ejemplo: si no hay jabón para lavarse las manos en el fregadero 

para manos. 
 

 Las violaciones de prácticas de venta minorista aprobadas 
son violaciones que, si no se corrigen, pueden causar 
violaciones del CDC. 
• Ejemplo: si no hay una cubeta para los trapos de limpieza. 
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 El Reporte de Inspección es un registro de las 
violaciones que se observaron durante la 
inspección. 

 Marcaremos "OUT" si se encontró una violación. 

 Marcaremos "COS" si se corrigió en el momento. 

 Si es una violación grave (y COS), marcaremos 4 
puntos. 

 Si es una violación menor (y COS), marcaremos 
2 (o 1) puntos. 
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 Explica cada violación 
del Informe Oficial de 
Inspección (OIR). 

 Presenta todas las 
"acciones correctivas" 
para cada violación. 

 El sitio web se 
actualizará 
periódicamente con la 
versión más actual. 

 Próximamente. 
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 Asegúrese de que todos los gerentes 
tengan certificación de seguridad de 
alimentos y de que hayan capacitado 
al personal para que cumplan con las 
mismas prácticas. 
 

 Asegúrese de que todos los 
empleados tengan la tarjeta de 
manipulador de alimentos. 
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Número 1 en el OIR 



1. Mala higiene 
personal 

2. Temperaturas de 
almacenamiento 
inadecuadas 

3. Temperaturas de 
cocción inadecuadas 

4. Contaminación 
cruzada 

5. Alimentos de origen 
inseguras 
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No. 1, 2, 3, 4, 5 y 6 en el 

Informe Oficial de Inspección 

(OIR) para instalaciones móviles 

de alimentos 



 Asegúrese de que ningún 
empleado trabaje si 
presenta los siguientes 
síntomas: 
◦ diarrea 

◦ vómitos 

◦ secreción nasal/ocular 

◦ fiebre 

◦ dolor de garganta 

◦ cualquier enfermedad que 
pueda reportar 
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Número 2 y 3 en el OIR 



 Lávese las manos en el 
fregadero asignado para eso. 

 Asegúrese de que este cuente 
con los siguientes productos: 
• jabón para manos líquido  
• agua caliente 
• toallas de papel 
• NO USE trapos para secarse las 

manos. 

 ¡Y asegúrese de que sus 
empleados las usen! 

 A partir del 1 de enero de 2014, 
deberá usar guantes al 
manipular alimentos listos para 
consumir. 
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Número 6 en el OIR 

Jabón 

para 

manos 



 Empesando el 1 de enero 2014, no se 
permitirá  el contacto de alimentos 
de consumo inmediato con manos 
sin guantes 

 Guantes o otro tipo de barrera NO 
reponen el lavado de manos! 

 Lávese las manos antes de ponerse 
guantes nuevos 

 Cambiese los Guantes después de… 

◦ 1.Tocar basura 

◦ 2. Romperse el guante 

◦ 3. El manejo de artículos que no 
sean alimentos que puedan 
causar contaminacíon 

◦ 4. El manejo de alimentos crudos 

◦ 5. Toser, estornudar, tocarse 
partes del cuerpo como la cara, el 
pelo, etc. 
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1. Mala higiene 
personal 

2. Temperaturas de 
almacenamiento 
inadecuadas 

3. Temperaturas de 
cocción inadecuadas 

4. Contaminación 
cruzada 

5. Alimentos de origen 
inseguras 
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No. 7 y 8 en el Informe Oficial 

de Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 
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Mantenga los alimentos 
muy CALIENTES para 
prevenir el crecimiento 
de bacterias a 135 °F o 
más. 

Mantenga los 
alimentos muy FRÍOS 
para prevenir el 
crecimiento de 
bacterias a 41 °F o                   
 menos.  

Número 7 en el OIR 
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No deje los alimentos potencialmente peligrosos a 
temperatura ambiente a menos que esté preparando la 
comida. 

Debe servir o desechar los alimentos al final del día; no se 
pueden volver a utilizar en ningún momento. 

Los alimentos potencialmente peligrosos que estén 
congelados deben descongelarse adecuadamente en un 
refrigerador. 

Números 7 y 8 en el OIR 
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¡No refrigerar en la 
instalación móvil! 

Número 8 en el OIR 



1. Mala higiene 
personal 

2. Temperaturas de 
almacenamiento 
inadecuadas 

3. Temperaturas de 
cocción inadecuadas 

4. Contaminación 
cruzada 

5. Alimentos de origen 
inseguras 
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No. 9 y 10 en el Informe Oficial 

de Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 
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 Tenga siempre a 
mano un termómetro 
para verificar la 
temperatura de los 
alimentos cocinados 
antes de servirlos. 

 Vuelva a calentar los 
alimentos ya cocidos 
a 165 °F. 

Números 9 y 10 en 

el OIR 
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 Procedimientos adecuados para mantener calientes 
los alimentos: 

• Todos los alimentos deben calentarse a 165 °F o 
más antes de colocarlos en la mesa de vapor y 
mantenerlos a 135 °F. 

• El agua de la mesa de vapor debe calentarse 
hasta entre 160 y 180 °F antes de colocar los 
alimentos calientes. 

• El horno calentador debe precalentarse a 190 °F 
o más para mantener los alimentos a 135 °F. 

• Todos los alimentos cocinados deben 
mantenerse a 135 °F o más mientras se trabaja, y 
desecharse al final del día. 

• Los alimentos que se hayan calentado/cocinado 
no se deben volver a usar al día siguiente. 

Número 10 en el OIR 



1. Mala higiene 
personal 

2. Temperaturas de 
almacenamiento 
inadecuadas 

3. Temperaturas de 
cocción inadecuadas 

4. Contaminación 
cruzada 

5. Alimentos de origen 
inseguras 
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No. 11 y 12 en el Informe Oficial 

de Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 
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NO prepare la carne cruda en la instalación móvil 

Número 11 en el OIR 
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No prepare carne cruda, mariscos ni aves en el 
vehículo.   

 Compre todas las proteínas crudas ya 
cortadas/preparadas/marinadas, o realice este 
trabajo en una cocina comercial aprobada. 

Almacene la carne cruda debajo y lejos de los 
alimentos listos para consumir. 

 Los alimentos deben cubrirse completamente y 
almacenarse en contenedores aprobados para 
evitar la contaminación cruzada. 

No almacene alimentos en latas de metal 
abiertas. 
 

 

Número 11 en el OIR 
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Se deben almacenar los 
alimentos en 
contenedores lavables, 
no en bolsas plásticas. 

Evite el 
almacenamiento 
inapropiado de carne 
cruda cerca de los 
alimentos listos para 
consumir. 

 
 

 

Número 12 en el OIR 
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 Asegúrese de que las superficies que entran en contacto 
con los alimentos se limpien y desinfecten todos los días 
antes de trabajar. 

Número 12 en el OIR 
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Utilice banditas de prueba para 
controlar el nivel del desinfectante 
todos los días. 

Tenga siempre una botella de cloro 
a lista para usar y manténgala lejos 
de los alimentos. 

Cuando no se usen, deje los trapos 
en la cubeta con agua para 
desinfectarlos. 

 

Número 12 en el OIR 
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1. Mala higiene 
personal 

2. Temperaturas de 
almacenamiento 
inadecuadas 

3. Temperaturas de 
cocción inadecuadas 

4. Contaminación 
cruzada 

5. Alimentos de origen 
inseguras 
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No. 13 a 17 en el Informe Oficial 

de Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 
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 Sirva siempre alimentos de origen 
aprobadas, no de su casa. 

 Fuentes aprobadas: 

• cocinas comerciales aprobadas 

• instalaciones de alimentos 
permitidas (Jetro, Costco, etc.) 

• cocinas de almacenamiento 
aprobadas 

No obtenga alimentos… 

• preparados en una residencia 
particular* 

 

 

 

 
 

Número 13 en el OIR 
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 Otras violaciones que provocan 
una violación del CDC: 

• agua fría y caliente con 
presión  

• aguas residuales desechadas 
correctamente 

• sin presencia de roedores, 
insectos o animales en la 
unidad móvil 

• requerimientos eléctricos 

• refrigeración mecánica 
disponible 

• requerimientos de la cocina 
de almacenamiento 

 

 

 

No. 18 a 22 en el Informe Oficial 

de Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 
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 Asegúrese de contar con agua fría 
y caliente con presión en todos los 
fregaderos, lo que incluye: 

• fregadero para manos 

• fregadero para lavado de 
utensilios (de 3 
compartimientos) 

 Asegúrese de llenar el tanque de 
agua todos los días antes de 
trabajar. 

 Si se queda sin agua durante el 
trabajo, cierre voluntariamente la 
instalación hasta que pueda volver 
a llenar el tanque.  

Número 18 en el OIR 
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Asegúrese de que las válvulas de paso estén ajustadas y cerradas 
antes de trabajar. 

Las aguas residuales deben desecharse apropiadamente en una 
cocina de almacenamiento aprobada. 

NO permita que las aguas residuales se drenen la calle. 

 

 

Número 19 en el OIR 
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Cierre voluntariamente su 
vehículo si ve alguna cucaracha o 
bicho adentro. 

Se CERRARÁ su negocio si se 
encuentra algún bicho mientras 
trabaja. 

Llame a un operador de control 
de plagas certificado para que 
resuelva el problema 
inmediatamente. 

Asegúrese de tener proteccion 
para evitar que ingresen insectos 
como moscas que puedan 
contaminar los alimentos. 
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Todas las instalaciones móviles de alimentos deben contar con un 
generador instalado permanentemente o tener en los archivos un 
contrato de conexión a la red firmado. 

La unidad debe tener electricidad en todo momento, ya sea 
producida por un generador (aun cuando esté manejando) o conexion a 
la red. 

Número 21 en el OIR 
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Todas las instalaciones móviles de 
alimentos deben contar con un sistema 
activo de refrigeración controlado por 
un termostato. 

• Los paneles de frío solos son 
insuficientes. 

Controle constantemente sus unidades 
de refrigeración para asegurarse de 
que estén funcionando a la 
temperatura adecuada. 

Para mantener los alimentos fríos a 
41 °F, la temperatura del aire debe ser 
de 38 °F o menos. 

 Número 22 en el OIR 
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Todas las unidades móviles de alimentos 
deben trabajar en conjunto con una cocina 
de almacenamiento aprobada. 

Cada unidad móvil debe desechar las aguas 
residuales y el aceite de cocina usado 
adecuadamente. 

Numero 46 y 47 en el OIR 

Contrato de cocina 

comercial/cocina de 

almacenamiento 
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No. 53 en el Informe Oficial de 

Inspección (OIR) para 

instalaciones móviles de 

alimentos 

Cada unidad móvil debe tener un 
permiso válido del Departamento de 
Salud Ambiental del Condado de 
Alameda (y una calcomanía válida). 

Debe exhibir el permiso original 
laminado y el cartel en su vehículo, en 
todo momento. 
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 Se le cobrará una tarifa de $162 por cada nueva 
inspección que sea necesaria para rever su puntaje para 
que pueda obtener un cartel de otro color. 

 Tenga en cuenta que, si se le asigna un cartel rojo, puede 
gastar hasta $324 antes de que se le otorgue un cartel 
verde. 

 Si se le otorga un cartel rojo, la persona a cargo deberá 
asistir a una de las clases de seguridad sobre vehículos 
de alimentos que se dictan en nuestra oficina. 

• Podrá aprender cómo conseguir un cartel verde. 

 Diríjase a nuestro sitio web para consultar las tarifas 
actualizadas relacionadas con el programa de colocación 
de carteles: http://www.acgov.org/aceh/ 

 

http://www.acgov.org/aceh/
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 ¡No use el lado izquierdo del OIR! 

 Mantenga los alimentos a la temperatura 
adecuada y cocínelos adecuadamente. 

 Tenga siempre electricidad (con conexión o 
generador). 

 Proteja los alimentos de la contaminación. 

 Mantenga los equipos limpios y desinfectados. 

 Obtenga los alimentos de fuentes seguras 
únicamente; nunca vuelva a servir alimentos 
que estén fuera del paquete. 

 Tenga siempre disponibilidad de agua corriente 
fría y caliente. 

 No vuelva a utilizar alimentos ya cocidos o 
calentados al día siguiente. 

 Use la lista de comprobación de 
autoinspección todos los días para evitar que 
clausuren su negocio mientras trabaja. 

(OIR) 
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Envíe sus preguntas e inquietudes a nuestra oficina por correo 

electrónico a: 

 

DEHVehiclesPlacarding@acgov.org 

o llame al (510)-567-6700 

 

 Visite nuestro sitio web: http://www.acgov.org/aceh/ 
para consultar actualizaciones generales del programa de 
colocación de carteles. 
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