
Lista de Verificación de Servicio de Alimentos 

o Fontanería aprobada de la División de Fontanería 

o Certificado de Ocupación de Códigos (si corresponde) 

o Inspección del Sistema de Supresión de Incendios (si corresponde)  

o Copia del HACCP disponible física o digitalmente (si corresponde) 

o Aviso al consumidor sobre alimentos crudos y medios cocidos (si procede) poster de técnicas de 

salvamento en caso de asfixia si hay quince (15) o más asientos presentes. (Poster aceptable adjunto) 

o Manguera NSF para llenar el tanque de agua (Camión de Comida)  

o Certificación de Gerente de Alimentos 

o Certificaciones de Manipulador de Alimentos para empleados 

o Equipo de limpieza para limpiar fluidos corporales o procedimientos escritos de respuesta en caso de 

un evento de vómito/diarrea 

o Estanterías en buen estado, ningún material absorbente utilizado como revestimiento de estantería  

o Equipos instalados y limpios correctamente 

o  Sellos/gomas de puertas en el equipo instalados correctamente, sin daños y limpios y Utensilios en 

buen estado y limpios 

o Restricciones para el cabello (gorro, visera o red para el cabello). Las diademas o tener el cabello 

recogido NO son aceptables para el cabello  

o Guantes o utensilios apropiados requeridos para evitar contacto directo de las manos con alimentos 

listos para comer 

o Mantener el equipo de refrigeración y calentamiento a la temperatura adecuada con termómetros 

adentro/adjuntos (41 grados o menos para el almacenamiento en frío, 135 grados o más para el 

almacenamiento en caliente)  

o Termómetro de sonda para medir la temperatura interna de los alimentos 

o  Productos que no están en su envase original deben estar debidamente etiquetados y fechados (Los 

envases químicos no deben utilizarse para el almacenamiento de alimentos)  

o Almacenamiento adecuado de alimentos y artículos de un solo uso a seis (6) pulgadas del suelo como 

mínimo  

o Químicos no en su envase original debidamente etiquetados y fechados (Los envases de alimentos no 

deben utilizarse para el almacenamiento químico) 

o  Almacenamiento de productos químicos alejado de alimentos y artículos de un solo uso  

o Desinfectante y tiras de prueba de desinfectante adecuadas  

o Lavabo para manos con jabón, toallas de papel, agua caliente y fría bajo presión, y un letrero de lavado 

de manos. 

o Acceso a baños y debidamente suministrados con jabón, toallas de papel, con el letrero de lavado de 

manos, agua caliente y fría bajo presión, puerta de cierre automático y papelera con tapa en baños de 

mujeres/unisex 

o Contenedor de basura o recogida de basura adecuada   

o Establecimientos deben estar en buen estado, aberturas exteriores selladas para prevenir la entrada de 

plagas, libres de plagas y limpias 

o Ventilación e iluminación adecuadas 



o  


