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¿Cuándo se requiere un permiso de salud?

Cualquier alimento o bebida que se ofrezca 
al público requiere un permiso de salud, 

con algunas excepciones.



• Instalación móvil de alimentos (MFF)

• Operación de comida casera (CFO)

• Instalación para eventos temporales (TFF)

• Servicio de comidas (Caterer)

• Centro de venta minorista de alimentos
(restaurante)

PERMISOS DE SALUD AMBIENTAL DE CONTRA COSTA



¿Qué son las Instalaciones Móviles de Alimentos 
(MFF)?

Tipos de alimentos
• Alimentos empacados
• Productos enteros
• Preparación limitada de alimentos
• Preparación completa

➢ Puestos Compactos de 

Comida Ambulante (CMFO)

(Unidades NO encerradas)

Tipos de unidades estructurales

➢ Unidades encerradas

• Remolques (trailer)
• Vehículo de comida 

(lonchera)
• Carritos de mano
• Puesto 
• Mesa



Nuevas regulaciones para vendedores ambulantes

Nuevas regulaciones a partir del 1 de Enero 
del 2023

➢ Se puede aprobar Puestos Compactos de 
Comida Ambulantes (CMFO).

➢ Amplia el manejo de alimentos de preparación 
limitada

➢ Reduce requisitos estructurales 

➢ Exento del permiso de salud para alimentos 
pre-envasados, no potencialmente peligrosos
(PHF) o productos enteros (menos de 25 pies 
cuadrados)



Requisitos para vendedores ambulantes exentos

• Se vende menos de 25 pies cuadrados

• Alimentos pre-envasados, no PHF o producto entero

e.g Papaitas fritas, bebidas embotelladas, dulces, frutas
enteras o verduras sin cortar

• Los alimentos deben provenir de una fuente aprobada

• Protección de arriba

• Alimentos almacenados de manera segura e higiénica 
(protegído de suciedad, polvo, aguas residuales, alimañas)

• Baño disponible

Si vende más de 25 pies cuadrados, un permiso de salud es obligatorio.



Requisitos estructurales 
para Puestos Compactos 
de Comida Ambulante 
(CMFOs)



SOLO SE PUEDE REALIZAR
“PREPARACIÓN LIMITADA 

DE ALIMENTOS”

TENER UNA INSCERRADO
INSTALACIÓN DE 

ALIMENTOS (ABIERTA)

Los CMFO deben cumplir dos requisitos:

¿Qué es un Puesto Compacto de Comida (CMFO)?



1. Montaje de alimentos abiertos

2. Dispensación y porciones de alimentos no PHF

3. Dispensación y porciones de alimentos con temperatura controlada

4. Mantener, dividir y dispensar alimentos preparados o pre-
envasados en una instalación permanente de alimentos o por una 
operación de catering.

5. Cortar y picar productos no PHF o productos lavados en una 
instalación aprobada

Calentar, freir, asar, mezclar, picar hielo, hacer palomitas, cocinar al vapor, picar
producto (fruta /verduras)

Preparación limitada de alimentos – Permitido



6. Cortar y picar alimentos en una superficie caliente para cocinar.

7. Cocinar y condimentar por pedido.

8. Hacer jugos o preparar bebidas por pedido que no 

contengan productos lácteos congelados.

9. Conservación en caliente y en frío de alimentos que se han preparado en 
una instalación de alimentos aprobada.

10. Recalentar alimentos preparados en una instalación de alimentos aprobada 
y mantenidos a temperaturas adecuadas.

Preparación limitada de alimentos – Permitido



1. Cortar o picar PHF, excepto frutas/verduras o comida en 
superficies calientes

2. Descongelar

3. Enfriar alimentos cocidos

4. Moler ingredientes crudos o PHF

5. Lavar los alimentos

6. Cocinar PHF para su uso posterior

7. Manipulación, fabricación, congelación, procesamiento o 
envasado de leche, productos lácteos o productos similares a 
productos lácteos.

Estos se convierten en Preparación completa y requieren 

un permiso para espacio cerrado completo.

Preparación limitada de alimentos – NO PERMITIDO



Ejemplos de CMFOs



REQUISITOS

Acceso a una comisaría
Alimentos de origen aprobado

Protección de arriba
Almacenamiento adecuado (protegído de contaminacion)

• Equipo mecánico para conservar frío y caliente (Refrigeración/Calentador) / Equipos integrales
• Alimentos no vendidos desechados al final del día

Food Handler Card - Certificación para manipulación de alimentos

Alimentos empacados o 
producto entero, no potencialmente

peligrosos, más de 25 sq.ft

Alimentos empacados,
potencialmente peligrosos

Preparación limitada
de alimentos

(sin carne cruda)

Preparación limitada
de alimentos

(con carne cruda)

Requisitos para un Puesto Compacto de Alimentos

• Fregadero para lavar utensilios (o 
tener utensilios de repuesto)

• Lavamanos (sin agua caliente)

• Fregadero para lavar utensilios

• Lavamanos (con agua caliente)

1 2 3 4



Lavabo de utensilios de cocina

• Obligatorio si manipula alimentos 
abiertos a menos que el proveedor pueda 
mantener un suministro adecuado de 
utensilios adicionales.

• Obligatorio si manipula carne cruda, aves 
de corral o pescado

Agua caliente

• Solo es obligatorio si se manipula
carne, aves de corral o pescado crudos. 

• Debe medir por lo menos 100 °F. 

Lavamanos

• Obligatorio al manipular 
alimentos abiertos

Lavado de utensilios de comida y lavado de manos



Requiere depósitos de agua potable y de aguas residuales

Lavado de utensilios de cocina y lavado de manos - Lavabos

Tamaño del tanque de agua potable

• El lavamanos para lavado de manos debe tener capacidad de al 
menos 5 galones de agua.

• Un fregadero de lavar utensilios (de 3 compartimentos) debe tener 
capacidad de al menos 15 galones de agua.

Tamaño del tanque de 
aguas residuales

• Debe ser 1.5 veces el tamaño del 
tanque de agua potable.



Verificación de 
Planos

Solicitud de 
permiso de MFF Inspección

Se emite el
permiso

Proceso de permisos – Comience con la verificación
de la unidad

1 2



Hay requisitos específicos para la 
construcción de una instalacion MFF

Debe estar aprobado antes de que se 
emita el permiso.

Aprobación de la unidad



Proceso de Verificación de Planos

Planos requerido si…

1. Comprar o construir una nueva unidad móvil de 
alimentos

2. Remodelación de una unidad móvil existente

Planos NO requerido si…

1. Comprar una unidad móvil previamente aprobado 
por otro condado de CA
- Se debe presentar comprobante

2. Venta de los siguientes alimentos:
• Helado pre-envasado (carritos o vehículos)
• Productos enteros solamente
• Solo alimentos preenvasados y no PHF



1. Entregar la 
solicitud de 

Verificación de 
Planos

2. Incluir todos los
documentos
requeridos

• Planos: Dibujos de construcción de la unidad móvil, con la ubicación de todo el 

equipo y dimesniones

• Plan de acabados: lista de material utilizado para la construcción

• Programa de equipos: especificaciones del equipo (marca, modelo, etc.)

• Planos de plomeria: planos de tubería,  incluyendo tanques agua residual 

y agua potable, calentadores de agua, etc. 

• Menú/Tipo de comida

Verificación de Planos



Ejemplos de planos

Plan de acabados

Planos (dibujos)

Programa de equipos

Menú



Planos (dibujos)



Planos de plomeria

Planos (dibujos)



Proceso de obtención de permisos – Solicitar un 
permiso para operar

Verificación de 
Planos

Solicitud de 
permiso de MFF Inspección

Se emite el
permiso
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¿Qué necesito antes de solicitar un permiso?

Formulario con firma

Operar en un lugar fijo

Estacionamiento

Eliminación de aguas residuales

Identificación con fotografía

Registro del DMV (si corresponde)

Solicitud de permiso para operar

Comisaría

Aprobaciones de otras 

agencias (si corresponde)

Documentos



❑Cocina comercial
❑Almacenamiento en seco de alimentos/equipos
❑Almacenamiento de alimentos

refrigerados/congelados
❑Área de lavado de utensilios de cocina
❑Suministro de agua potable

❑Estacionamiento/almacenamiento 
de MFF durante la noche

❑Eliminación de aguas residuales
❑Conexión eléctrica
❑Eliminación de grasa/aceite
❑Eliminación de basura y desechos

Servicios de la comisaría

Comisaría principal: Ubicación autorizada que proporciona todos los servicios disponibles para 
todo tipo de instalación móvil (MFF). 

Restaurante/Cocina de producción: una cocina con permiso específicamente para MFF.

Comisaría en el hogar: almacenamiento durante la noche para CMFO (solo cierto tipos de 
proveedores)

Comisaría



Evaluación de la comisaría en el hogar

✓ Protección aérea, espacio cerrado o cubierta del 
carrito

✓ Evitar el acceso no aprobado a la CMFO

✓ Evitar el refugio o la infestación de alimañas

✓ Piso aprobado en área de almacenamiento

✓ El operador puede acceder a la CMFO en cualquier 
momento• Se requiere evaluación para almacenar 

una CMFO en el hogar.
• Solo puede almacenar alimentos 

empacados, no PHF, frutas y verduras 
enteras

• Límite de 2 CMFO por hogar

Comisaría en el hogar



cchealth.org/eh/food/pdf/MFF-app-packet.pdf

• Entregar la solicitud

• La solicitud se procesa

• El inspector llamará para programar la 

inspección

• Para obtener el formulario de solicitud, 

visite cchealth.org/eh/food/#mobile

Solicitud de permiso



Durante el año del permiso

• Inspección del permiso (anual)

• Inspección de rutina (1/año)

• Solicitar la renovación del permiso antes 
de Diciembre



Inspección de permisos

• Inspección estructural de la 
unidad de MFF

Inspección de rutina

• Sin anuncio durante la 
operación de rutina

• Evaluar los factores de 
riesgo críticos

Inspecciones de MFF



Baños

• Las unidades móviles de 
alimentos encerradas deben 
operar a menos de 200 pies 
de un baño si operan 
durante más de 1 hora en 
un lugar fijo.

• Las CMFO están exentas si 
son operados por más de 1 
empleado.

Ubicación

Seguir los requisitos de las ciudades

La ubicación no puede:
• Poner en peligro la seguridad de 

los peatones 
• Obstruir el estacionamiento y las 

normas de tráfico

Horario

Seguir los requisitos de las ciudades

En ruta: cambiar de ubicación cada 
1 o 2 horas de operación

Ubicación fija: operar en el mismo 
lugar por más de 1 o 2 horas

No incorporado:
• No puede operar de 8:00 p. m. a 6:30 

a.m.
• Tiempo máximo de operación:

• Motorizado - 1 hora
• No motorizado - 2 horas

Requisitos operativos



• Más requisitos estructurales que 
las CMFO

• Contáctenos para obtener más 
información. 
• Revisar la lista de verificación 

de construcciones.
• Programar una consulta en 

persona

MFF de preparación completa



Contra Costa Environmental 
Health Website

https://cchealth.org/eh/food/#mobile

Cómo programar una
consulta

Cómo configurar una consulta

https://cchealth.org/eh/food/


cchealth.org

Gracias

Salud Ambiental de Contra Costa 
(Contra Costa Environmental Health)
2120 Diamond Blvd., Ste. 100
Concord

Inspectores del programa de alimentos móviles:
Jessica Collado
Kareem Mohsen

(925) 608-5500
Retail.food@cchealth.org
cchealth.org/eh

mailto:Retail.food@cchealth.org
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