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Mobile & Temporary
Food Establishment Guidelines

¢ Hygiene ¢
- Food Trucks: Handwashing sink at 100 degrees and stocked with soap
and paper towels

- At tables or other non-food frucks set-ups: Water, wastewater
receptacle, soap, hand sanitizer and paper-towels
- Waste Receptacle (trash can) is mandatory for all events
- Food preparation area must be clean and sanitary
- Hair restraints mandatory/Gloves available and used properly
¢ Sinks & Sanitation &
- Food Trucks: Sinks marked: hand washing only, wash, rinse, sanitize
- Sanitizer available: quaternary ammonia or chlorine
- Testing strips match sanitizer used (quaternary ammonia /chlorine)
- Wiping cloths that are damp must be stored in sanitizer
¢ Food and Utensil Storage ¢
- Food must be stored 6” above floor & raw foods stored properly
- Cold holding: 41° or below Hot holding: 135° of above
- Food trucks Freezer storage: 0° or below
- Single use utensils stored off of floor
- Food trucks Exp Dates on prepped foods
- Utensils stored in clean, dry, areas with handles up
- Food on display: Away from customers or with sneeze guards available
to prevent food contamination
¢ Miscellaneous ¢
- Hoods, Ansul system & extinguisher must pass Fire Department
inspection
- Fire resistant tent mandatory for all establishments that use a tent to
protect food (Non-Mobile/ Grills/ Tables)
- Employee food and chemicals segregated below food for sale
- Employee drinks must be covered with a straw and stored away from
prep areas.
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Pautas para Establecimientos de Comida Mévil y Temporeros

*Tligiene*
Camioncs de Comida: Lavamanos calibrado a 100 grados, equipado con jabén y papel toalla,
Mesas y otras instalaciones que no son de comida: Agua, receptaculo de aguas residuales, jabon,
desinfectantes dc manos y papel toalla,
El contenedor de basura (o zafacon) ¢s mandatorio cn todo tiempo.
El area para preparar ta comida tiene que estar limpio y desinfectado.
Las redecillas o algiin otro método para cubrir ¢l cabello es mandatorio/Los guantes tienen que
estar disponibles y usarlos apropiadamente.

*Fregaderos & Salubridad®
Camiones de Comida: Fregaderos identificados: para lavarse las manos solamente, lavar,
enjuagar y desinfectar.
Desinfectante disponible: amoniaco cuaternario o cloro
Tiras reactivas que sean iguales al desinfeclante que se usa. (amoniaco cuaternario o cloro)
Los paiios de limpiar que estan hiimedos deben de guardarse con los desinfeclantes.

*Guardar la comida y los utensilios®
Toda comida debe de guardarse a 6” del piso y la comida que no esté cocida también.
Para mantener o conservar los alimentos a una temperatura (ria, tiene que estar a 41° o menos.
Para mantener los alimentos calientes, liene que estar a una temperatura de 1357 grados o mas.
Camiones de Comida: El congelador: 0° 0 menos
Utensilios usados no pueden estar en el piso.
Camiones de Comida toda la comida preparada debe tener fecha de expiracion.,
Utensilios deben de guardarse and arcas limpias y sceas, con la agarradera hacia arriba,
Comida en ventanilla: Scparada de los clientes y con protector contra estornudos disponible para
prevenir cualquicr confaminacion.

*Miscclancos*
Extractores, Sistema contra Fuego y los Extinguidores tiene que pasar inspeccién con el
Departamento de Bomberos.
Caselas resistentes al fucgo son mandatorio para todos los establecimientos (No movible/
parrilladas/mesas)
La comida para los empleados y cualquier quimico tienen que estar guardados fuera de vista,
Las bebidas para los empleados tienen que estar cubiertas con tapa y sorbeto y fuera de vista.



