Phone: (806) 378-9472
TDD: (806) 378-4229
Fax: (806) 378-3585
ehealth@amarillo.gov

Permit #

Receipt #

.. W, .

ENVIRONMENTAL HEALTH

Amarillo Area Public Health District

Guia de revision del plan de establecimiento de alimentos

Informacidon de contacto del

establecimiento:

Informacion de contacto de los propietarios

Nombre:

Nombre:

Direccion fisica:

Direccion fisica:

Direccion postal:

Direccion postal:

Numero de teléfono:

Numero de teléfono:

Correo electrdnico:

Correo electrénico:

Detalles del Establecimiento

Horas/Dias de Operacion:

D Domingo:

D Lunes:

D Martes:

] miércoles:

D Jueves:

|:| Viernes:

[ sabado:

Tipo de Servicios (marque todos los que
correspondan)

[J cenar en establecimiento (Dine In)
] comida Para Llevar (Take Out)

] Entrega (Delivery)

[] Abastecedor (Catering)

[] pre-Empaquetado (Pre-Packaged)

[ solo Bocadillos (Snack Only)

Q Otro:

¢éEra el establecimiento anteriormente un restaurante? [Jsi [ No

Los siguientes documentos deben enviarse con esta guia de revisidon del plan:

J Mend propuesto (incluidos los mends de temporada, fuera del establecimiento y banquetes),

Lista de Equipo (lista de todos los equipos, incluidos todos los accesorios permanentes) lista de todos los equipos, incluidos

todos los accesorios permanentes **Nota** solo se permite el equipo comercial certificado por NSF o equivalente.

[ Plano del sitio que muestra la ubicacién del negocio en el edificio; ubicacién del edificio en el sitio, incluidos callejones,

calles; y ubicacién de cualquier equipo externo (contenedores de basura, pozo, sistema séptico (si aplicable)),

**Nota** El plano del sitio NO tiene que dibujarse a escala, pero DEBE mostrar dimensiones.

Plan dibujado a escala de todo el establecimiento de alimentos que muestre la ubicacion del equipo, plomeria, servicios

eléctricos, ventilacién mecdnica y sistemas de extincién de incendios.
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Formato de Planos y Especificaciones incluidas:

10.

11.

12.

Proporcione planos que tengan un tamafio minimo de 11 x 14 pulgadas, incluido el disefio del plano de planta
dibujado con precision a una escala minima de 1/4 de pulgada = 1 pie. Esto es para permitir la facilidad en los planes
de lectura.
Los planos deben dibujarse a escala y deben mostrar la ubicacién de todo el equipo, plomeria, servicios eléctricos y
ventilacién mecanica para el establecimiento de alimentos.
Plano del sitio Ubicacién del edificio incluyendo la ubicacién de cualquier equipo externo, incluyendo contenedores
de basura, contenedores de grasa, sistemas sépticos, pozos, etc.
Hojas de especificaciones del fabricante de todo el equipo (refrigeracién, calentadores de agua, calentadores,
unidades de retencion de frio y calor de autoservicio con protectores de estornudos, etc.)
Menu propuesto (incluyendo mentus de temporada, fuera del sitio y banquetes)
Cada equipo debe estar claramente etiquetado en el plano con su nombre comun. Envie dibujos de unidades de
retencion de autoservicio en frio y caliente con un protector / escudo de estornudos.
Designar claramente en el plan el equipo para un enfriamiento rapido adecuado, incluidos los bafios de hielo y la
refrigeracidn, y para los alimentos TCS de retencién en caliente.
Etiquete y ubique el fregadero de preparacion de alimentos por separado cuando el menu lo dicte para evitar la
contaminacién y la contaminacion cruzada de alimentos crudos y listos para comer.
Designe claramente los bafos adecuados para lavarse las manos para cada accesorio de inodoro y en el area
inmediata de preparacion de alimentos.
Proporcione el tamafio de la habitacion, el espacio del pasillo, el espacio entre y detras del equipo y la colocacién del
equipo en el plano.
En el plano representar las areas auxiliares tales como trasteros, cuartos de basura, inodoros, sétanos y/o bodegas
utilizadas para el almacenamiento o la preparacién de alimentos. Muestre todas las caracteristicas de estas
habitaciones segun sea necesario.
Incluir y proporcionar especificaciones para:
a) Entradas, salidas, zonas de carga/descarga y muelles.
b) Cronogramas de finalizacidn completos para cada habitacion, incluidos pisos, paredes, techos y bases de
coyuntura codiciadas.
c) Programa de plomeria que incluye la ubicacion de desagles de piso, fregaderos de piso, lineas de
suministro de agua, lineas aéreas de aguas residuales, equipos generadores de agua caliente con capacidad
y tasa de recuperacidén, prevencion de reflujo y conexiones de lineas de aguas residuales.
d) Cronogramo de iluminacidn con protectores:
1. Almenos 110 lux (velas de 10 pies) a una distancia de 30 pulgadas sobre el piso, en unidades de
refrigeracidn sin cita previa y areas de almacenamiento de alimentos secos y en otras areas y
habitaciones durante los periodos de limpieza.
2. Al menos 220 lux (velas de 20 pies):

a. Enuna superficie donde se proporcionan alimentos para el autoservicio del
consumidor, como buffets y barras de ensaladas, o donde se venden u ofrecen para el
consumo productos frescos o alimentos envasados.

b. Equipo interior como refrigeradores de alcance y debajo del mostrador.

c. Auna distancia de 30 pulgadas sobre el piso en dreas utilizadas para lavarse las manos,
lava platos, almacenamiento de equipos y utensilios y en cuartos de bafio; y

3. Al menos 540 lux (50 velas de comida) en una superficie donde un empleado de alimentos esta
trabajando con alimentos, utensilios o equipos como cuchillos, rebanadoras, molinillos o sierras
donde la seguridad de los empleados es un factor.

e) Programa de equipos de alimentos que incluya nimeros de marca y modelo y una lista de equipos que
estan certificados o clasificados para saneamiento por NSF o un programa de acreditacion equivalente.

f)  Fuente de suministro de agua y método de eliminacién de aguas residuales. Proporcione la ubicacion de
estas instalaciones y presente evidencia de que se cumplen las regulaciones estatales y locales.

g) Lista de ventilacion para cada habitacién.

h) Un fregadero de trapeador o una instalacidn de limpieza con instalaciones para colgar fregonas humedas.

i)  Area o instalacidn de lavado de botes de basura.

j)  Area para almacenar productos quimicos téxicos.
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k) Vestidores, dreas de vestuarios, areas de descanso para empleados y / o perchero para articulos personales

de los empleados segln sea necesario.

Revision de preparacion de alimentos

Suministros Alimentarios:

é¢De donde obtendrd todos los suministros de alimentos?

1. ¢Cudles son las frecuencias proyec

Alimentos congelados:

tadas de entregas para?

Alimentos Refrigerados:

Almacenamiento Seco:

2. Proporcione informacion sobre la cantidad de espacio (en pies cubicos) asignado para:

Alimentos congelados:

Alimentos Refrigerados:

3. éCdmo se almacenardn los productos secos fuera del piso?

Almacenamiento Seco:

Preparacidn:

Instrucciones: Describa lo siguiente con el mayor detalle posible. Indique No aplicable (NA) segun corresponda.

PROCESO

IDENTIFICAR ALIMENTOS

INDIQUE LA UBICACION Y EL
EQUIPO

Lavado de frutas y verduras

Descongelacion

Coccion

Retencion caliente/ Retencion fria
Comida caliente para servicio mantenida a
135F (o mayor).

Los alimentos frios deben mantenerse a
41F (0 menos).

Enfriamento

Los alimentos DE TCS se enfriaran de
135°F a 70°F dentro de las 2 horas y de
70°F a 41°F o menos en 4 horas.

Reheating

Los alimentos deben recalentarse a una
temperatura de 165°F por 15 segundos en
2 horas o menos.
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Seguridad alimentaria:

1. ¢éComo se protegeran los alimentos listos para comer del contacto con las manos descubiertas?

[JGuantes [Jutensilios ] Papel de grado alimenticio

2. Se llevara a cabo en el sitio métodos de procesamiento especializados, como el
envasado al vacio de alimentos, sous vide, soporte vital molusco o curado de Si I no
carnes, o acidificacion?

* En caso afirmativo, adjunte una copia del plan APPCC para cada proceso.*

3. ¢éServird la instalacién comida a una poblacién altamente susceptible? Osi [ no

Material de las Superficies:

El solicitante debe indicar qué materiales (baldosa de cantera, acero inoxidable, 4” de moldura curvada de plastico, paneles
de techo recubiertos de vinilo, etc.) se utilizara en las siguientes areas. NOTA** Ninguna linea de servicio publico y/o tuberias

puede estar innecesariamente expuesta**

Ubicacion Piso Moldura Paredes Techo

Cocina

Barra

Bafio(s)

Cuarto De Trapeador

Lavado De Platos

Neveras

** Si se necesita espacio adicional, coloque un asterisco en la tabla de arriba y explique en una hoja adicional **

Instalaciones para lavarse las manos:

1. ldentifique el nimero de fregaderos para lavarse las manos en las areas de
preparacién de alimentos y lavado de platos:

Preparacién de Alimentos Lavado de Platos Area de Dispensacion de Alimentos

Identifique la longitud, anchura y profundidad de los fregaderos:

3. éComo se secaran las manos?

4. El agua caliente de al menos 100 ° F debe estar disponible en todos los

Por favor, inicial aqui si se leyé:
fregaderos para lavarse las manos.

Lavado Manual de Platos:

1. Identificar la longitud, anchura y profundidad de los compartimentos del fregadero de 3 compartimentos:

2. ¢Cabré la olla/sartén mas grande en cada compartimento del fregadero de 3 n Si n No
compartimentos?
Si no, écudl serd el procedimiento para limpiar y desinfectar los articulos que no caben en el fregadero de 3
compartimentos?

3. Describa el tamafio, la ubicacion y el tipo (tableros de drenaje, estantes montados en la pared o en la parte superior,

bastidores estacionarios o portatiles) del espacio de secado al aire:
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4. ¢Qué tipo de desinfectante se utilizara?

Lavado Mecénico de Platos: [] NA
1. Identifique la marca y el modelo del lava platos mecanico:

2. ¢Quétipo de desinfectante se utilizard?

3. ¢Se proporcionard ventilacion??

Osi

DINO

Conexiones de plomeria: (conexion a la linea de alcantarillado)(Al seleccionar una casilla estd indicando que tiene este equipo instalado)

Equipo

Brecha de aire

Rotura de aire

Interruptor de

Bomba de

vacio

condensado

Conexion directa

Maquina lavaplatos

Maquinas de hielo

Contenedores de
almacenamiento de hielo

Fregaderos
Trapeador
Lavamanos
3 compartimientos
2 compartimientos
1 compartimientos

Mesas de vapor(Bafio Maria)

Lineas de drenaje de condensado

Otro:

O 0000000 0OaO

O oooddad oOao

00000000 OO0

O 0000a0a oOoo

O 0000000 OO0

Abastecimiento de agua:

1. ¢El suministro de agua es publico o privado?

2. Sies privado, ése ha aprobado la fuente?

3. ¢El hielo se fabrica en las instalaciones o se

compra comercialmente?

4. (Cudl es la capacidad del calentador de agua?

Eliminacién de aguas residuales:

[any

Publico

Osi

g Privado

ENO

n En las instalaciones EI Comprado

O na

. ¢El edificio esta conectado a una alcantarilla municipal?

2. Sino, ¢esta aprobado el sistema privado de eliminacion?

(Por favor, proporcione una copia del permiso)

3. ¢éHay una trampa de grasa instalada en el suelo?

4. Doénde se encuentra la trampa de grasa?

5. Indique el tamafio, la marca y el modelo de la trampa de grasa:

Seguridad contra incendios:

Osi
Osi
Osi

DINO
DNo
DINO

1. ¢Se estan utilizando campanas de ventilacion?

2. En caso afirmativo, describa cdmo se mantendran:

Osi

No

April 2021




En caso afirmativo, Donde?

3. ¢ Estd la campana de ventilacion equipada con un sistema de extincién
automatica? O si O No CnNA
* Debe estar presente si se producen vapores cargados de grasa al cocinar*
General:
1. ¢Estdn Todos los articulos téxicos utilizados en las instalaciones o para la venta | [ No
almacenados fuera de las areas de preparacién y almacenamiento de alimentos?
2. ¢Todos los contenedores de articulos tdxicos estan claramente etiquetados? Osi I no
3. éSelavardn los trapos en el sitio? Osi O no I na
4. Sino, éComo se limpiara los trapos?
5. éEstan hechos todos los recipientes utilizados para alimentos de un material de
. .. Si No ||| NA
grado alimenticio? O O
6. ¢éSe obtendra un Certificado de Gerente de Alimentos dentro de los 30 dias ,
. . L g Si g No
después de la inauguracion?
7. éTodos los empleados requeridos obtendran una certificacion de manipulador de s [ No
alimentos dentro de los 60 dias de la contratacion/ inauguracion?
8. éSe proporcionardn letreros de lavado de manos en todos los lavabos de manos ,
¢Se propor Osi [ )
y en los bafnos?
9. (¢Estan cubiertos los recipientes de basura disponibles en el bafio de mujeres? U Si D No
10. ¢Se cierran todas las puertas de los bafios automaticamente? Osi [ no
11. ¢Todas las puertas exteriores se cierran automaticamente y son a prueba de ,
c P y P Osi O no
roedores/plagas?
12. ¢Se mantendrd alguna puerta o ventana exterior abierta? Osi O no
En caso afirmativo, indique cémo mantendra alejadas las plagas:
13. ¢Se utilizardn cortinas de aire? EI Si |D| No
En caso afirmativo, haga la lista el modelo, la clasificacién y la ubicacion:
14. (Se almacenara basura en el interior? Osi [ no
15. Identifique cdmo y donde se limpiardn los botes de basura y los tapetes:
16. ¢Se utilizard un contenedor de basura o compactador? n Si D No
17. Identifique las ubicaciones de los contenedores de almacenamiento de grasa:
18. ¢Habrd un drea para almacenar productos dafiados retornables? Osi O no

Declaraciéon: Por la presente certifico que la informacién anterior es correcta, y entiendo completamente que cualquier

desviacion de lo anterior sin el permiso previo de la Oficina de Servicios de Desarrollo de la Ciudad de Amarillo puede anular

la aprobacion final

Informacion del solicitante:

Nombre:

Numero de teléfono:

Correo electrénico:

Firma: Fecha:
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Propietario(s) o representante(s) responsable(s)

La aprobacidn de estos planes y especificaciones por parte de esta Autoridad Reguladora no indica el cumplimiento de ningin
otro cadigo, ley o regulacion que pueda ser requerido por el gobierno federal, estatal o local. Ademas, no constituye el respaldo
o la aceptacion del establecimiento completado (estructura o equipo). Sera necesaria una inspeccion previa a la apertura del
establecimiento con equipos en su lugar y operativos para determinar si cumple con las leyes locales y estatales que rigen los
establecimientos de servicio de alimentos.
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