
Establecimientos 
Ambulantes y 
Compactos
de Venta de 
Alimentos

Programa de Seguridad 
de los Alimentos



Programa de Establecimientos 
Ambulantes de Alimentos 

¡LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS ES LO MÁS IMPORTANTE!

• Prevención de las enfermedades transmitidas por los alimentos

• Garantiza el cumplimiento de las leyes de salud y seguridad de 
los alimentos, tal como se especifica en el Código de Tiendas de 
Alimentos Minoristas de California (CRFC)

• Se emite una calcomanía del Permiso de Salud para los 
vehículos si pasan la inspección final de su plano 

• Inspección anual de re‐certificación es requerida

• 1,500 Establecimientos Ambulantes de Alimentos (MFF) están 
actualmente autorizadas con permisos en el Condado de 
Orange
• Más de 700 camiones de comida tradicionales
• Más de 700 Establecimientos Ambulantes de Alimentos 

de otro tipo (por ej., camiones de helados, carritos de hot 
dogs, carritos de churros, etc.)



Peligro inminente para la salud
• Las inspecciones de Salud Ambiental (EH) se basan en los 

riesgos, buscando los peligros inminentes para la salud. 
• A continuación se muestra una lista de amenazas o 

peligros significativos para la salud.  Estos pueden causar 
infección alimentaria, intoxicación por alimentos, 
transmisión de enfermedades, infestación de plagas o 
condiciones peligrosas. Cada uno de ellos requiere 
corrección inmediata o detener las operaciones para 
prevenir lesiones, enfermedades o la muerte.
o No tener agua caliente
o Personal que maneja 

alimentos enfermo(a)
o Infestación de plagas
o Cocción inadecuada
o Eliminación incorrecta 

de residuos líquidos
o Temperaturas inseguras 

de los alimentos

o No lavarse las manos 
correctamente

o Fuentes de alimentos no 
aprobadas

o Desinfección incorrecta 
o Contaminación cruzada



Inspecciones – Cuando y Donde

Programa de Seguridad 
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En direcciones de sitios proporcionadas

Durante el transcurso de otras inspecciones

Controles al azar en diferentes zonas

Denuncias 



Establecimiento Compacto de Comida Ambulante (CMFO)
Anteriormente
Todas las instalaciones móviles de alimentos 
tradicionalmente se construían como un medio de 
transporte motorizado: camiones y carritos

1º de enero de 2023
Se presenta el “Establecimiento Compacto de 
Comida Ambulante (CMFO, por sus siglas en inglés)”

Un establecimiento ambulante de alimentos 
que funciona desde un carrito individual o 
desde un carrito de empuje, puesto, exhibidor, 
carrito accionado por pedal, carreta, vitrina, 
estante u otro tipo de transporte no 
motorizado. 

Las CMFO sólo podrán encargarse de una 
“Preparación limitada de alimentos”



Preparación limitada de alimentos 
1) Calentar, freír, hornear, asar, hacer palomitas, raspar hielo, mezclar, cocer al

vapor o hervir salchichas de hot dogs, o preparar comida no preenvasada.
2) Distribuir y dividir en porciones alimentos potencialmente no peligrosos o

distribuir y servir inmediatamente a un cliente porciones de alimentos
controlando su temperatura hasta inmediatamente antes de distribuir o de
servir la porción.

3) Almacenar, preparar porciones y distribuir cualquier alimento preparado para
un servicio de comidas satélite por parte de la instalación de alimentos
permanente en el lugar o envasados previamente por otra fuente aprobada.

4) Almacenar, preparar porciones y distribuir cualquier alimento preparado
mediante una operación de servicio de comidas (catering).

5) Rebanar y picar alimentos o productos potencialmente no peligrosos que
hayan sido lavados en una instalación autorizada o rebanar y picar alimentos
en una superficie de cocción caliente durante el proceso de cocción.

6) Cocinar y condimentar a la orden.
7) Hacer jugos o preparar bebidas para servir inmediatamente, en respuesta a un

pedido individual del consumidor, y que no contengan productos lácteos
congelados.

8) Almacenamiento en caliente y frío de alimentos que se han preparado en una
instalación permanente de alimentos aprobada.

9) Recalentar los alimentos que se hayan preparado previamente en una
instalación de alimentos permanente y aprobada, y que se hayan mantenido
a las temperaturas requeridas en este capítulo.



Preparación limitada de alimentos  

No incluye:

1) Rebanar y picar alimentos potencialmente
peligrosos, excepto las verduras, a menos que se
encuentren sobre una superficie de cocción
caliente.

2) Descongelar.
3) Enfriar alimentos cocidos potencialmente 

peligrosos.
4) Moler ingredientes o alimentos crudos 

potencialmente peligrosos.
5) Lavar alimentos.
6) Cocer alimentos potencialmente peligrosos para

su uso posterior.
7) Manipulación, fabricación, congelación, 

procesamiento o envasado de leche, productos 
lácteos o productos similares a los productos 
lácteos, sujetos a licencias bajo el Código de 
Alimentos y Agrícola.



¿Cuándo se requiere un 
Permiso de Salud?

No se requiere Permiso de Salud
• Con 25 pies cuadrados o menos para productos 

en exhibición y si se ofrecen alimentos 
disponibles almacenados que solamente son 
alimentos preenvasados, no potencialmente 
peligrosos, o verduras enteras sin cortar

Permiso de Salud requerido
• Más de 25 pies cuadrados de área para 

productos en exhibición ofrecidos de cualquier 
tipo de comida

• Vender cualquier cantidad de alimentos 
potencialmente peligrosos, abiertos o cortados

Nota: Todos los alimentos deben provenir de un 
proveedor aprobado.



Revisión de planos

Cuando se requiera un permiso, una operación móvil 
estándar o compacta de alimentos deberá presentar 
sus planos

Para operaciones móviles compactas de alimentos, la 
agencia de control puede aceptar un plano estándar 
preaprobado de una unidad individual estandarizada o 
producida en masa

Los planos no serán requeridos si un nuevo individuo 
ha adquirido un establecimiento compacto de comida 
ambulante que fue construido según planos 
aprobados, solamente necesitará una inspección final



REQUISITOS PARA CMFO Menos de 25 pies cuadrados  Más de 25 pies cuadrados o cualquier alimento 
potencialmente peligroso, abierto o cortado

Permiso de salud No Sí

Revisión de planos No Sí

Lavado de vajillas y Lavado de manos No Sí
(se puede aceptar una alternativa)

Comisariato No Sí

Alimentos almacenados de manera segura y 
sanitaria

Sí Sí

Baños Sí Sí

Tarjeta de manipulador de alimentos No Sí

Sólo preparación limitada de alimentos No aplicable
(alimentos preenvasados, no potencialmente 
peligrosos o productos enteros sin cortar 

solamente)

Sí

Puede almacenar alimentos potencialmente 
peligrosos (sobras de comida que se 
mantienen calientes)

No aplicable
No

Inspección Sí
(sólo si hay denuncias

Sí



Lavado de vajillas y Lavado de manos para CMFO
 Prepara en el lugar carne cruda, aves de corral o 

pescado:
o Sujeto a los requisitos de lavado de vajillas y lavado de manos
o Se puede utilizar un transporte auxiliar para satisfacer este 

requisito y puede servir a múltiples operaciones en las 
proximidades

o Se requiere un permiso por separado para el transporte auxiliar 
si no es operado por un operador de alimentos móvil compacto

 No prepara en el lugar carne cruda, aves de corral o 
pescado:
o Las alternativas al lavado de vajillas son aceptables, incluyendo 

mantener un aprovisionamiento adecuado de utensilios de 
preparación y para servir de repuesto

o Fregadero integral de lavado de manos con al menos cinco 
galones de agua potable (la agencia puede aprobar un tanque 
más pequeño después de la evaluación y presentación del 
procedimiento operativo) 

o No se requiere calentador de agua



Comisariato para CMFO
Código de alimentos minoristas de California, Sección 114368.3

 Operación de Comida Casera (CFO) 
o Comisariato o unidad de apoyo para no más 

de dos operaciones móviles compactas de 
alimentos con el respaldo de la agencia

o Las transacciones de hasta dos 
establecimientos compacto de comida 
ambulante por Operación de Comida Casera 
(CFO) no contarán para las ventas anuales 
brutas 

 Instalación para alimentos autorizada
o Tras la evaluación, una agencia aprobará su 

uso como comisariato
o No será necesario enviar los planos

 Estructura no conforme a las normas
o Puede ser aprobado para apoyar las 

operaciones de una CMFO si las condiciones no 
representan un peligro para la salud pública

o A church or community center that is used for 
preparing food and not just storage must have a 
current health permit.



Comisariato para CMFO
Código de alimentos minoristas de California, Sección 114368.3

 Casa particular 
o La agencia puede permitir el uso de una casa 

particular para el almacenamiento de un 
establecimiento compacto de comida ambulante, 
después de una evaluación

o No más de dos establecimientos compacto de 
comida ambulante, a menos que la agencia 
apruebe más

o Área designada claramente identificada (no se 
puede reubicar sin la aprobación de la agencia)

o Los alimentos no potencialmente peligrosos 
preenvasados, las frutas enteras y los vegetales 
enteros pueden almacenarse antes de su venta o 
preparación al menos de ser prohibido por 
ordenanzas locales

o No se permite la preparación de alimentos para la 
venta desde una casa privada, a menos que se 
permita una operación de comida casera o una 
operación de cocina doméstica de microempresa



Proceso para los Permisos de CMFO

Programa de Seguridad 
de los Alimentos

Revisión de la 
solicitud y de los 
procedimientos 

operativos estándar

Determinar si es 
necesaria la 

Revisión del Plano

Evaluación del 
comisariato

Emisión del 
permiso

Contáctenos:
EHMOBILEWHOLESALE@OCHCA.COM
(714) 433‐6416



Aplicación: Permiso de 
salubridad

Food Safety
Program

Información sobre la propiedad recopilada, junto 
con:
• Carta de comisariato

• Acuerdo de comisariato fuera del condado

• Paradas de ruta
Eventos y paradas de ruta 
utilizadas para realizar 
inspecciones

• Registro del DMV

• Una aplicación para permiso de salud no 
significa que tenga un permiso de salud 
aprobado. Debe someter planos y 
especificaciones para evaluación y 
aprobación de esta Agencia para obtener un 
permiso de salud válido.



Dietrices de construcción

Food Safety
Program

• Las guias de construccion son un 
document publico basado en el Codigo
Alimentario del Estado de California

• Inspecciones de construccion estan
basadas directamente en las guias de 
construccion.



Nuevos Sellos de 
Inspección para MFF
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Educación y divulgación
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RESTAURANTES COMUNIDAD SITIO WEB 



¿Preguntas?
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