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Comidas de
cinco estrellas

Guia para la venta de comida en el Condado de Brown
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El negocio de alimentos es un negocio regulado. El Departamento de
Salud del Condado de Brown otorga una licencia a todos los negocios de
comida al detal en el Condado de Brown que no estén dentro de los
limites de la ciudad de De Pere. Puesto que las bebidas se consideran
comida, el departamento de salud inspecciona las tabernas de
Clasificacién B que tienen licencia a través de varias oficinas del
condado y emite licencias de despacho de comida a las tabernas que
sirven alimentos. Los requisitos para operar sitios de comida al detal se
encuentran en el Cédigo de Alimentos de Wisconsin, el cual es la ley
estatal.

No existe una licencia finica para todos los negocios. Los negocios que
venden s6lo comida empacada no necesitan el mismo tipo de licencia
que los negocios que manejan alimentos para su preparacion (como
supermercados con venta de embutidos o restaurantes). Hemos preparado
esta guia para ayudarle a entender los diversos tipos de licencias y
estandares de equipos y para guiarle en el proceso de solicitud.

Enlace en la Web al Cddigo de Alimentos de Wisconsin:

http://datcp.state. wi.us/fs/regulation/food/food code.html

sSabia usted que...

*  /Puede la condicion del lugar afectar los requisitos del codigo

que usted debe satisfacer para poder servir alimentos?

CONSEJO: Siempre hable de cualquier trabajo a hacer
con su inspector ANTES de realizar el trabajo para
asegurarse de que cumpla con lo establecido en el
codigo.

(NO OLVIDE!

Cuando presente la solicitud para obtener la licencia de
alimentos, permita que su inspector participe mucho antes de la
fecha de apertura esperada.
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iEvite problemas y retrasos consultando con el personal del
departamento de salud!

Para obtener mds informacion sobre:

*» Seguridad de alimentos

= Licencias

» Curso de seguridad de alimentos

» Reglamentos de restaurantes o de comida al detal

Contacte al Departamento de Salud del Condado de Brown
Divisién ambiental
Teléfono: (920)448-6400
Fax: (920)448-6449
www. co.brown.wi.us/health
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Pisos, paredes y techos

Un lugar con servicio de comida debe ser facil de limpiar. Los acabados
deben soportar la constante aplicacién de agua y articulos de limpieza.
Los colores oscuros que escondan la suciedad y la grasa deben evitarse.
Las ranuras, texturas, costuras y grietas no se permiten porque son
dificiles de limpiar y retienen humedad y desechos de comida. Estos
crean condiciones que dificultan la desinfeccién y control de plagas.

Instalaciones antiguas podrian tener areas que no satisfacen estos
estandares. El departamento de salud evaluara estos estandares cada vez
que haya un cambio de operacién o de uso, meni o volumen de una
operacion existente.

iNo se arriesgue al hacer cambios o reparaciones! Su inspector sabe qué
materiales cumplen con los estandares del Cédigo de Alimentos de
Wisconsin y cuéles seran mejores para usted. La mano de obra también
es importante. Si usted o su contratista instalan o aplican los materiales
correctos de manera incorrecta, el trabajo no puede aceptarse.

Refrigeracién y demds equipo

Los refrigeradores no comerciales no se permiten en ningan local que
tenga licencia. No compre un refrigerador que no esté aprobado por una
agencia acreditada del ANSI (NSF) para uso comercial. Antes de
comprar una unidad, verifique con su inspector del departamento de
salud para asegurar de que esté disefiada para lo que usted necesita. Un
enfriador aceptado para servicio self-service en un supermercado
detallista podria no ser aceptado en la cocina de un restaurant. Los
enfriadores existentes seran reevaluados en cualquier momento que el
inspector realice una visita. Los congeladores no comerciales se aceptan
sélo en condiciones especificas. Su inspector tomara esa decision.

Un listado NSF, Sanitario ETL o Sanitario UL es su mejor garantia de
que el equipo seré aceptable. No recomendamos comprar equipo que no
esté listado. jHable primero con un inspector!

* Cuando usted tiene licencia para alimentos, /es usted (o su
compaiifa) responsable del cumplimiento del codigo, desde las
operaciones hasta el mantenimiento y reparaciones?

CONSEIJO: Si usted opera su negocio en un edificio que
no es de su propiedad, asegiirese de aclarar con el
propietario quién sera responsable de qué cosa. El
departamento de salud emitira las 6rdenes a usted, no al
propietario del edificio.

®  Siusted cocina o procesa alimentos, dentro de los 90 dias
siguientes a la apertura, ;debe usted tener a un gerente con un
certificado de Gerente de Alimentos Profesional Certificado del
Departamento de Salud y Servicios Familiares de Wisconsin?

CONSEIJO: Pida a su inspector una lista de escuelas y
organizaciones que ofrecen clases acreditadas sobre el
manejo de alimentos.

No asuma que la continuacién de las operaciones de un restaurant o
taberna existente es sélo cuestion de papeleo. En muchos casos, si lo es,
pero algunas cosas podrian tener que cambiar para cumplir con los
cddigos actuales. Los operadores actuales, propietarios del local u otras
personas involucradas no deciden si usted obtendra la licencia. La
decision es del Departamento de Salud. Por lo tanto, inférmese antes de
tomar decisiones.

RECUERDE:

Haga todas las preguntas al:
Departamento de Salud del Condado de Brown
(920)448-6400




-SOLICITUD DE LICENCIA-

L4
Estoy tomando un negocio existente...

Contacte a un inspector. El inspector hara una inspeccién previadel ®
negocio para determinar si se necesitan reparaciones o cambios antes de
que usted abra. El equipo existente sera reevaluado. El inspector también
revisara su menu (para restaurantes y tiendas que preparan comida) y le
informara sobre sus requisitos actuales de c6digos.

Estoy tomando un negoclo existente

Pero estoy haclendo cambios...

Contacte a un inspector. Su inspector le hablara sobre sus planes. Los
cambios en el ment, horario o volumen de preparaciéon de comida
podrian requerir cambios en el equipo. El equipo existente sera
reevaluado. Si usted tiene planes de remodelar, usted deberia presentar
los planos para que sean revisados por el departamento de salud antes de
comenzar.

Estoy abriendo un nuevo negoclo — nueva

construceldn...

Contacte a un inspector. Antes de la construccion, usted debe presentar
los planos al departamento de salud para su revision. Es posible que un
inspector de salud deba realizar una evaluacién para determinar si su
local debe satisfacer ciertos estandares del Codigo de Alimentos de
Wisconsin para que usted pueda operar el negocio. Las cosas a
considerar son:

= La apertura de un negocio que no ha sido un negocio de comida antes

» La apertura de un negocio de comida que ha estado cerrado por cinco o
mas afios

= El procesamiento o preparacion de comidas en un lugar con licencia
previa para comidas empaquetadas solamente

{RECUERDE!

No es legal operar un negocio simplemente porque usted ha solicitado o
pagado por una licencia. Usted no puede abrir su negocio hasta que el
insnector hava visitado v emitido su licencia.

? Preguntas mis frecuentes q "
»

ALGUNAS PALABRAS SOBRE...
INSTALACIONES Y EQUIPO

Ventilacion

El equipo que produce calor y grasa debe estar ventilado
apropiadamente. Si el equipo de extractores (incluyendo el sistema de
ventilacidn) no estd instalado apropiadamente, limpio y en buenas
condiciones, la seguridad contra incendios, la limpieza y la salud de los
empleados estaran comprometidas. Cada instalacién y modificacion del
equipo de ventilacién en un establecimiento de comida debe ser revisada
y aprobada por el departamento de salud antes de comenzar ¢l trabajo.

Los sistemas existentes seran evaluados:

= En cada inspeccion para emitir licencias
= Cuando los ments o equipos sean alterados
= Cuando se observe algin problema durante las inspecciones

La ventilacién de la cocina no es una tarea para personas no capacitadas.
Siempre use profesionales para el disefio, instalacién y mantenimiento
del equipo de ventilacion.

Fregaderos
Los requisitos de los fregaderos varian. Una tienda que sélo tiene

articulos pre-empacados sdlo necesita un fregadero en el bafio para
lavarse las manos y un fregadero para los trapeadores. Los lugares como
éste no pueden tener licencia para ningun otro tipo de servicio de
comida.

Los restaurantes y tiendas que procesan o manipulan alimentos no
empacados deben tener fregaderos (o equipo mecanico para lavar platos)
para lavar utensilios, lavarse las manos y para desechar el agua de los
trapeadores. Los restaurantes y tiendas que procesan alimentos también
podrian necesitar fregaderos para la preparacion de comida.

Los estandares y requisitos especificos para cada tipo de fregadero se
encuentran en el Cédigo de Alimentos de Wisconsin. Usted jamas debe
comprar o instalar un fregadero lavaplatos hasta estar seguro de que haya
cumplido con los requisitos de su solicitud. Todas las instalaciones deben
realizarse de conformidad con los Codigos de Plomeria de Wisconsin,
por lo tanto, asegurese de que su plomero tenga licencia y haya obtenido
los permisos necesarios.



