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Introducción:

Vamos a revisar los cambios mayores de las regulaciones de 
alimentos del 2010 al 2023, y también revisar unas cosas que se 
mantuvieron igual. Se hizo un gran esfuerzo para identificar todos 
los artículos de interés, pero no podemos cubrir todos los 
cambios. Este entrenamiento no toma el lugar de leer las nuevas 
regulaciones y referirse a ellas para contenido específico.
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BIENVENIDOS A LOS PARTICIPANTES VIRTUAL

• Gracias por acompañarnos!

• Queremos escuchar de ustedes. Por favor comunícense con 
nosotros a través del chat nombrado "ALL PANNELISTS"

• No manden chat a Michelle Guzman o a "Host"
• Algunas preguntas se van a detener hasta un tiempo apropiado

• La sesión de hoy va ser grabada
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PREGUNTAS

• Participantes en vivo, por favor levanten la mano para hacer una 
pregunta

• Por favor esperen hasta el final de un tema para hacer preguntas
• Todas las preguntas y los comentarios se van a repetir para los participantes 

virtuales

• El enfoque de este entrenamiento son las regulaciones del 2023 
actualizadas

• Preguntas sobre la seguridad básica de los alimentos serán detenidas hasta el 
final y se contestaran si el tiempo nos permite

2023 Regulation Training 4



Recursos

• www.snhd.info/foodreg23
• Una copia de las 

nuevas regulaciones 
• Grabación de la sesión de 

entrenamiento

• www.snhd.info/ferl
• Recursos actualizados 

incluyendo signos, 
registros, y 
preguntas/respuestas

• Actualizaciones continúan, 
favor de seguir revisando 
frecuentemente
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Timeline
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17 de Noviembre del 2022
SNHD BoH aprobó las 

regulaciones

3 de Marzo del 2023
Nevada Division of Public & 

Behavioral Health BoH
aprobó las regulaciones

Primero de mayo del 2023
Nuevas regulaciones entran 

en efecto, primera inspección 
educacional



DISTRITO DE SALUD DEL SUR DE NEVADA (SNHD, 
por sus siglas en ingles)

Regulaciones Alimentarias 2023

• Capítulos 1-8 Regulaciones Básicas de Alimentos

• Capítulo 9 Comisarios

• Capítulo 10 Unidades Móviles

• Capítulo 11 Vendedores de Aire Libre

• Capítulo 12 Abastecimiento

• Capítulo 13 Swap Meet y Mercados de Agricultores

• Capítulo 14 Eventos Especiales y Establecimientos Temporales de Alimentos
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Capítulo 1 Definición



Definiciones

• Ciertas definiciones se han eliminado porque son definiciones de 
diccionario estándar o están descritas en el capitulo pertinente.

• Definiciones no mencionadas aquí se discutirán en los próximos 
capítulos.
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ELEMENTO DE PRIORIDAD (PRIORITY ITEM)

Previamente una infracción Crítica (Critical Violation), 
contribuye a la eliminación, prevención, o reducción 
a un nivel aceptable, peligros o daño y no hay otra 
manera de controlar el peligro.

(5 deméritos)

2023 Regulation Training 12



ELEMENTO DE BASE PRIORITARIO (PRIORITY 
FOUNDATION ITEM)

Previamente un infracción Mayor (Major Violation) facilita 
o permite elementos de prioridad. Incluye artículos que 
requiere útil incorporación de la persona en cargo (PEC) 
para controlar los factores de riesgo 
como entrenamientos, infraestructura o equipo necesario, 
guardar registros, y etiquetar.
(3 deméritos)
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ELEMENTO BASICO

Previamente un GMP, incluye los artículos que 
usualmente están relacionados con el 
saneamiento general, control de operaciones, SOPs, 
facilidades, estructuras, diseño de equipo, o 
mantenimiento general.
(0 deméritos)
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Capítulo 2 Gerencia y 
Personal



ASIGNACION DE RESPONSABILIDAD

• La PEC debe de estar presente en todo momento

• Una PEC puede ser aceptable cuando hay múltiple 
permisos separados en sitio

• PEC no es requerido en un establecimiento sin 
personal (máquina expendedora)

2-101
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DEMONSTRACION DE CONOCIMIENTO DE PEC

1. No infracciones de prioridad
2. Un CFPM actual o,
3. Respondiendo correctamente a las preguntas que 

hace el inspector que se relacionan con las 
operaciones alimentarias específicas al 
establecimiento 

2-102
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DEMONSTRACION DE CONCOCIMIENTO

• Describiendo los 5 síntomas relacionados con enfermedades 
transmitidas por los alimentos, incluyendo criterios de regreso

• Importancia de el tiempo/temperatura para guardar alimentos TCS
• Tiempo/temperaturas requeridas para cocinar
• Lavado de manos
• Procedimientos de limpieza y desinfección
• Lista completa en 2-102.1 (C) (1)-(17)
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DEMONSTRACION 
DE CONOCIMIENTO 
DE LA PEC INCLUYE 
ALERGENOS
Capaz de describir los 
9 alergenos mayores y 
síntomas de una 
reacción alérgica
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CERTIFICADO DE PROTECCION ALIMENTARIA
(CFPM)

• Un individual que pasa un examen de certificado de protección 
alimentaria, procurado por un programa autorizado, que certifique que la persona 
tiene el conocimiento y habilidades requeridas para proteger el público de las 
enfermedades transmitidas por los alimentos.

• La PEC debe tener una CFPM actual.
• No es requerido para los establecimientos que poseen un riesgo mínimo de 

causar enfermedades transmitidas por los alimentos.
2-102.2, 2-601
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CFPM EXEMPCIÓN

• Recalentar solo alimentos procesados comercialmente

• Tener mínimo manejo de alimentos abiertos, no cocinar o enfriar

• Generalmente, permisos de riesgo categoría 1 no requieren CFPM

• Ejemplos: tienda de conveniencia, neverías, barras, panadería sin 
enfriamiento, tiendas de café/te, tienda de licor, tienda de regalos, 
bodegas
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CERTIFICADO DE PROTECCION ALIMENTARIA
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https://anab.ansi.org/credentialing/food-protection-manager 



1 AAA Food Safety
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American Safety Council (State Food Safety)
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Learn 2 Serve (360 Training)
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National Registry of Food Safety Professionals
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National Restaurant Association Solutions (ServSafe)
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Responsible Training (Safeway Certifications)
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The Always Food Safe Company
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RESPONSABILIDADES DE UN PEC
(CONTROL GERENCIAL ACTIVO)

• Verifica que alimentos solo están hechos en áreas aprobadas

• Excluye individuales innecesarios de las áreas de preparación 
de alimentos

• Asegura que individuales no asociados con el establecimiento cumplen 
con regulaciones (Entregas/Mantenimiento)

• Verifica el lavado de manos de empleados, temperaturas de cocción, 
métodos y tiempos de enfriamiento, temperaturas de almacenamiento 
de alimentos, limpieza y desinfección
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RESPONSABILIDADES DE UN PEC
(CONTROL GERENCIAL ACTIVO)

• Asegura un aviso al consumidor en el menú para los alimentos de 
productos de animal crudos/medio cocidos 

• Asegura no tener contacto de mano sin guante con alimentos listos 
para comer

• Asegura que empleados están entrenados adecuadamente 
(incluyendo conocimiento de alergenos)
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RESPONSABILIDADES DE UN PEC
(CONTROL GERENCIAL ACTIVO)

NUEVOS ARTICULOS AGREGADOS
(F) Si los alimentos están entregados en horas cerradas, asegure que 
la fuente es aprobada y que los alimentos no estén contaminados, 
almacenados seguramente, y a una temperatura apropiada
(I) Asegure que los empleados estén monitoreando las 
temperaturas de almacenamiento diario
(P) Procedimientos escritos y planes, cuando requeridos, son 
mantenidos apropiadamente y implementados

2-103
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RESPONSABILIDADES DE UN PEC

Entre otras cosas enumeradas en 2-103 de las 
regulaciones, una PEC debe asegurar que todos los que 

manipulan los alimentos estén informados, en una 
manera verificable, de su responsabilidad de reportar 

información de su salud y actividades relacionadas con 
enfermedades transmitidas por los alimentos.

2-103
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FDA “Employee Health and 
Personal Hygiene Handbook 
(2020)”

Forma 1-B
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DUEÑO/PEC/MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS

Los manipuladores de alimentos 
deben reportar a la PEC sobre su 
salud y actividades relacionadas con 
lo siguiente, incluyendo información 
como el inicio de 
síntomas o diagnóstico de 
enfermedad

2-201.1 (A)(1)
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SÍNTOMAS DE 
ENFERMEDADES 

TRANSMITIDAS POR LOS 
ALIMENTOS

VOMITO
DIARREA
ICTERICIA
DOLOR DE GARGANTA 
CON FIEBRE
UNA HERIDA INFECTADA 
QUE ESTA ABIERTA O 
DRENANDO



DUEÑO/PEC/MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS

Manipuladores de alimentos deben 
reportar a la PEC información sobre su 
salud y actividades relacionadas a lo 
siguiente, incluyendo información como el 
inicio de síntomas o diagnostico de 
enfermedad

“6 GRANDES” Enfermedades

2-201.1 (A)(1)

2023 Regulation Training 37

ENFERMEDADES 
DIAGNOSTICADAS

NOROVIRUS

HEPATITIS A

SHIGELA

TOXINA SHIGA QUE PRODUCE 
ESCHERICHIA COLI

FIEBRE TIFOIDEA (SALMONELLA 
TYPHI)

SALMONELLA (NON-
TYPHOIDAL)
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HIGIENE PERSONAL

Manos deben de enjabonarse vigorosamente por 10 
a 15 segundos

El proceso entero de lavarse las manos debe de 
tomar mínimo 20 segundos

2-301
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EVENTOS DE VOMITOS Y DIARREA

Procedimientos escritos son requeridos

Acciones especificas y quien es responsable deben 
incluirse

2-501
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EVENTOS DE VOMITOS Y DIARREA - INTENCION
PREVENIR LA TRANSMISSION DE NOROVIRUS

Plan y materiales necesarias para la limpieza debe estar disponible a toda 
momento

Entrenamiento se debe de completar antes de cualquier ocurrencia

Facilidades pueden tener un servicio para hacerse a cargo del evento, pero aún 
debe de incluir acciones inmediatas en su plan
Search

2-501
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EVENTOS DE VOMITOS Y DIARREA
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Capítulo 3 Alimentos



TEMPERATURAS

Se ha eliminado la tolerancia de ±2˚F de todas 
las temperaturas en las Regulaciones
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IDENTIFICACION DE MARISCOS BIVALVO

Las etiquetas de mariscos bivalvos deben mantenerse 
durante 90 días en orden cronológico

La fecha en que se vendió o sirvió el último marisco 
bivalvo debe anotarse en la etiqueta

3-203.2
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CONTACTO CON LA MANO SIN GUANTE

Si los alimentos se manipulan con las manos sin 
guantes, deben calentarse a un mínimo de 145°F

3-301.1(D)(2)
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CONTACTO CON LA MANO SIN GUANTE

Se permite el contacto directo con las manos en los establecimientos si:
• Hay una aprobación por escrito de SNHD
• No sirviendo populaciones de niños o los ancianos 
• Los procedimientos escritos contienen TODA la información requerida y 

se mantienen en el establecimiento
• Cumple con la documentación y entrenamiento requerido
Ya no se requiere una exención 

3-301.1(E)(2)
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COCCIÓN DISCONTINUA

La cocción de una proteína cruda en cual la cocción inicial 
(incluido el marcado de carne en la parrilla) se detiene 
intencionalmente para que pueda enfriarse 
adecuadamente y luego cocinarse por completo antes del 
servicio.

3-401.4
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COCCIÓN DISCONTINUA

• La cocción inicial no puede durar más de 60 minutos
• Enfriado inmediatamente usando parámetros de 2 y 4 

horas
• Debe cocinarse completamente durante el proceso de 

cocción final

3-401.4
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COCCIÓN DISCONTINUA

Los procedimientos escritos deben ser aprobados (a 
menos que se sirva el mismo día) y:

• Describir el seguimiento, la documentación, las acciones 
correctivas, la identificación y el almacenamiento de 

alimentos medio cocidos
• Mantenido en el sitio y disponible

3-401.4
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COCCIÓN DISCONTINUA
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TEMPERATURAS DE COCCION

145 °F por 15 segundos

155 °F por 17 segundos O 158 °F por < 1 segundo

165°F por < 1 segundo (instantáneo)

3-401.1
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TEMPERATURAS DE COCCIÓN

145 °F por 15 segundos

Huevos crudos quebrados y preparados para servicio 
inmediato

Filete de res intacto con músculo entero, temperatura 
superficial de 145 °F con cambio de color en todos los lados

3-401.1
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MÚSCULO ENTERO, FILETE DE CARNE INTACTO

No inyectados, ablandados mecánicamente, 
reconstruidos, o rayada para marinar
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TEMPERATURAS DE COCCIÓN

155 °F por 17 segundos
Carnes picadas

• Tamaño de una pulgada o menos, cortado antes o durante la 
cocción

• Carnes molidas o formadas
• Huevos combinados o huevos cocidos para mantenerlos 

calientes
3-401.1
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TEMPERATURAS DE COCCIÓN

165 ° F <1 segundo, instantáneo

Aves 

Alimentos rellenos o rellenos que contengan pescado, 
carne, o aves 

3-401.1
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TEMPERATURAS DE COCCIÓN

Cualquier otro tiempo/temperatura de cocción que no 
figure en las Regulaciones requerirá una exención si no se 

proporciona información y aviso al consumidor en el menú.

3-401.1
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MENÚ PARA NIÑOS

No se permite carne picada cruda o medio cocida en el 
menú para niños

La carne es la carne de res, puerco, ovejas, o cabras y de 
otros animales, excepto pescado, aves, o animales 

silvestre.
3-401.1
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TEMPERATURAS DE RECALENTAMIENTO

Cualquier alimento procesado comercialmente al que 
se le haya agregado algo debe recalentarse a 165 °F 

3-403

2023 Regulation Training 66



DESCONGELACION

Los alimentos TCS deben descongelarse usando métodos aprobados

Si usa agua corriente:
el agua debe estar a 70 °F o menos, y

Si descongela una carne cruda que estará completamente cocida, no puede 
estar en la zona de peligro por más de 4 horas, incluido el tiempo de 

descongelación, preparación y enfriamiento.

3-501.3
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DESCONGELACION

El pescado envasado de oxigeno reducido (ROP, por sus siglas en 
ingles) etiquetado para mantenerse congelado hasta su uso debe 

abrirse:

• Antes de descongelar en refrigeración
• Antes o inmediatamente después de la descongelación con 

agua corriente
• Siga las instrucciones del fabricante

3-501.3
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ALMACENAMIENTO EN FRÍO DE ALIMENTOS TCS

(Ya no se permite almacenar los alimentos a 45°F por 72 
horas)

Los alimentos TCS mantenidos entre 42 °F - 45 °F 
deben servirse o desecharse dentro de las 24 horas y 

deben etiquetarse con una fecha de vencimiento
3-501.6(D)
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REQUISITO DE EXENCIÓN DE PROCESAMIENTO

EXENCIÓN REQUERIDA ANTES DE:

• Usar aditivos para conservar alimentos, convertirlos en 
no TCS, o si el aditivo tiene un límite superior o una 
concentración máxima de uso

3-502.1
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REQUISITO DE EXENCIÓN PARA 
PROCESAMIENTO
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3-502.1(C)

This Photo by Unknown Author is licensed under CC 
BY

•(C) ADITIVOS
SE PUEDE APROBAR UNA EXENCIÓN BASADA EN:
•Pruebas anuales de aw y/o pH o estudios científicos
•Se ha comprobado que los alimentos no son TCS, y
•Vendido solo en el establecimiento donde se preparo sin 

distribución
• Ejemplos: salsa, arroz de sushi, conservar en vinagre caliente, kimchi

•Debe ser aprobado por el “Special Process Team”
• ehtrainingoffice@snhd.org

https://foto.wuestenigel.com/mexican-salsa/
https://creativecommons.org/licenses/by/3.0/
mailto:ehtrainingoffice@snhd.org


JUGOS

El jugo envasado en un establecimiento de alimentos 
con una etiqueta aprobada con la advertencia que no 

ha sido tratado para microbios no requiere una 
exención

3-404
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ROP SIN EXENCIÓN

Se debe enviar un plan HACCP con la información requerida 
al Special Processes Team.

ROP NO se puede implementar hasta que SNHD confirma que ha 
recibido el plan.

Debe seguir 3-502.2
3-502.2 (B)
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EXEMPCIÓN DEL PLAN ROP HACCP

• Los alimentos se mantienen en ROP por ≤48 horas 
almacenados a ≤41˚F

• Los paquetes están etiquetados con la fecha y hora de 
producción Y

• Se siguen todas las normas de cocción, enfriamiento y 
mantenimiento de 3-502.2

3-502.2 (F)
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ETIQUETAS (no cambios)

Cualquier alimento empacado para consumo fuera
del sitio requiere etiquetas aprobadas por SNHD.

Comuníquese con SNHD “Label Review” al
EHTrainingOffice@snhd.org

3-602.1
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EL TIEMPO COMO CONTROL DE SALUD PÚBLICA 
(TPHC, por sus siglas en ingles)

• Plan escrito mantenido y disponible en el sitio
• El plan debe especificar si usa TPHC de 4 horas o de 6 horas
• El límite de tiempo de retención comienza cuando el 

alimento se convierte en un alimento TCS
• Se debe registrar el tiempo para los alimentos almacenados 

usando TPHC
3-501.9
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EL TIEMPO COMO CONTROL DE SALUD PÚBLICA

Plan de 4 horas

• Debe marcar el tiempo 4 horas después del punto cuando 
se retira del control de temperatura

• Los alimentos deben desecharse si están en recipientes 
sin etiqueta o si el tiempo excede el límite de 4 horas

3-501.9
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EL TIEMPO COMO CONTROL DE SALUD PÚBLICA

Plan de 6 horas
• Debe marcar el tiempo cuando se retira del control de temperatura y 6 horas 

después de ese punto
• Los alimentos deben ser monitoreados para asegurarse de que no pasen 70 °F
• Los alimentos deben desecharse si pasan de 70 °F, si están en recipientes sin 

etiqueta o si el tiempo excede el límite de 6 horas en la etiqueta.

3-501.9
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EL TIEMPO COMO CONTROL DE SALUD PÚBLICA

LOS ALIMENTOS DEBEN COMENZAR A
41°F o menos,

135°F o más
O
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EL TIEMPO COMO CONTROL DE SALUD PÚBLICA

70°F o menos si:
• Cuando frutas y verduras enteras se convierten en un alimento TCS
• Abre un recipiente herméticamente sellado
• La temperatura del alimento no pasa de los 70°F dentro de las 4 

horas de convertirse en un alimento TCS
• El alimento está etiquetado con un tiempo de descarte de 4 horas

3-501.9
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Capítulo 4
Equipo, 
utensilios, y 
mantelería



DESINFECTANTE

TABLA DE CONCENTRACIÓN/TEMPERATURA DE SOLUCION DE CLORO

• Se aplica a cubetas y lavado de vajilla

• Comience con la concentración y luego asegure la temperatura

• El cloro es aceptable a 25-49 ppm solo si cumple con los requisitos de la 
tabla, debe poder medir la concentración 

4-501.14
2023 Regulation Training 85



TIEMPO DE CONTACTO DEL DESINFECTANTE

• Cloro - 10 segundos
• Otras soluciones desinfectantes: 30 segundos o 

según las instrucciones de la etiqueta del fabricante

4-702
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REQUISITO DE AGUA CALIENTE

LAVADO MANUAL DE LA VAJILLA

120°F en fregadero de 3 compartamentos eliminado de las regulaciones

El agua caliente debe ser adecuada para lavar platos manualmente (110 °F o 
temperatura en la etiqueta del agente de limpieza) y lavarse las manos 

(100°F)
4-501.9
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ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS EN USO CON 
ALIMENTOS TCS

1. En agua a 41°F o menos
• Limpie/reemplace los utensilios y el recipiente cada 4 horas

2. En agua a 135°F o mas
• Limpie/reemplace los utensilios y el recipiente cada 24 horas

3. Sobre una superficie liso y fácil de limpiar
• Limpiar/reemplazar cada 4 horas

4. En comida con el mango fuera de la comida
• Limpiar/reemplazar cuando el contenedor esté vacío, sin exceder las 24 horas

4-602.1
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HIELO ENVASADO EN EL SITIO

• Se requieren pruebas de laboratorio para organismos 
coliformes fecales y coliformes totales cada 6 meses

• Si es positivo, retire la unidad del servicio, limpie y 
desinfecte, vuelva a realizar la prueba para confirmar la 
ausencia de coliformes totales

• Mantenga los resultados por 2 años
4-602.1(F)
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Capítulo 5
Agua, 
Plomería, y 
Residuos



PREVENCIÓN DE REFLUJO
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Ya no se requiere una válvula RPZ en todas las 
máquinas de refrescos carbonados 

Dependiendo del equipo de soda utilizado, el RPZ se 
puede quitar y reemplazar con:
• Una válvula de retención doble

5-203.5



PREVENCIÓN DE REFLUJO

Todavía se requiere protección contra reflujo para 
las pistolas de soda

Cuando se requiere una válvula RPZ para prevenir el 
reflujo, se debe mantener y revisar anualmente
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Capítulo 6 Instalaciones



DISPENSADOR DE JABÓN

Cada lavamanos debe estar provisto de jabón líquido 
o en polvo.

El dispensador no necesita ser fijado o montado en 
la pared

6-301.2
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FREGADEROS

Los fregaderos que no son lavamanos no pueden 
tener jabón ni toallas de papel.

6-301.4
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LETRERO DEL LAVAMANOS

Se requiere un letrero/cartel en cada lavamanos 
montado en la pared que notifique al manipulador de 

alimentos que se lave las manos
6-301.5
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LETRERO DEL LAVAMANOS

REQUERIDO NO REQUERIDO
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REQUISITOS DE ILUMINACIÓN

50-pies de candela (540 lux)

• En la superficie donde se manipula alimentos 

• Donde los utensilios y equipos como rebanadoras, 
molinos, o sierras puedan causar daño

6-303

2023 Regulation Training 103



REQUISITOS DE ILUMINACIÓN

20-pies de candela (215 lux)
• En superficies donde se proporciona comida para 

autoservicio
• Donde se sirvan, vendan, ofrezcan o muestren para la 

venta verduras o productos envasados
• Áreas de lavado de manos, lavado de trastes, 

almacenamiento de equipos y utensilios, y baños
6-303
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REQUISITOS DE ILUMINACIÓN

10-pies de candela (108 lux)

• Interior de la caja de refrigeración 
• Áreas de almacenamiento
• Otras áreas y cuartos durante el uso o la limpieza

6-303
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PATIO PARA LOS PERROS

LA EXENCIÓN YA NO ES NECESARIA

• El operador debe operar de acuerdo con el Apéndice C 
Acuerdo sobre perros en áreas de comedor al aire libre 
(Dogs in Outdoor Dining Areas Agreement)

• Los perros no pueden pasar por el establecimiento de 
comida

6-501.14(B)(5)
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Capítulo 7
Materiales 
venenosos 
o tóxicos



PLAGAS

Los atrayentes y las trampas de roedores deben estar 
encerrados y resistente a manipulaciones.

7-206.2
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Capítulo 8 Conformidad 
y Aplicación



INSTALACIONES O EQUIPOS EXISTENTES

Si se aprobó previamente, cumplirá si:
1. Están en buen estado y mantenidos limpios
2. Son superficies aprobadas para el contacto con alimentos 

(4-101)
3. Capaz de enfriar, calentar o mantener según sea necesario
4. La instalación no ha sido remodelada sustancialmente

8-101
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SOLICITUD DE PERMISO

La solicitud de un permiso de salud debe presentarse 
30 días antes de abrir o de la fecha de vencimiento del 

permiso existente

8-302.1
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RESPONSABILIDADES DEL DUEÑO DEL PERMISO

Debe notificar a SNHD por escrito no más de 30 días 
después que cierre o cambio como un cambio en la 

dirección postal o el nombre del negocio 

Cualquier factura incurrida será responsabilidad del 
dueño del permiso.

8-304.2
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RESPONSABILIDADES DEL DUEÑO DEL PERMISO

www.snhd.info/environmental-
health/forms-documents
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INTIMIDACIÓN DEL INSPECTOR 

Tendrá como resultado una acción administrativa que 
puede incluir la revocación del permiso y la tarjeta de 

manipulador de alimentos

8-402.3
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REPETICION DE UNA INFRACCIÓN

Para instalaciones con grado “A”:

En cualquier inspección de rutina, la repetición de un 
elemento prioritario resultará en un bajo de grado

El uso de equipo con etiqueta roja resultará en un bajo de 
grado
8-403.2 (F)
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REPETICION DE UNA INFRACCIÓN

Para establecimientos con grado “B” o “C” o cerrados por el SNHD:

En cualquier reinspección para un permiso regular, la repetición de 
un elemento de prioridad o base de prioridad resultará en un bajo de 

grado

8-403
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REPETICION DE UNA INFRACCIÓN

Los establecimientos alimentarios, incluidos los itinerantes anuales (AI), los 
mercados de agricultores y los que cambian de dueño, serán inspeccionados 

con un criterio de aprobación/reprobación determinado de la siguiente 
manera:

Aprobar- 0-15 deméritos Reprobar- 16 o más deméritos

Para los mercados de AI y agricultores, una infracción repetida de un artículo 
prioritario en una inspección de rutina resultará en un cierre con multa.

8-403.2 (I)
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ACCIÓN CORRECTIVA

72 HORAS para corregir artículos prioritarios

10 DÍAS para corregir elementos de base prioritarios

90 DÍAS para corregir elementos básicos

8-405, 8-406
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PROCESO ADMINISTRATIVO

Aplica para establecimientos con factores de riesgo no 
controlados y incumplimiento con las regulaciones

• Se pueden imponer condiciones adicionales al permiso
• El incumplimiento puede resultar en la suspensión del 

permiso para operar, en espera de la revocación del 
permiso

8-601
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PROCESO ADMINISTRATIVO - DESPUES 
DE REVOCACIÓN

Cualquier persona que figure como propietario único, 
funcionario o miembro gerente de la empresa tendrá
prohibido obtener un permiso de establecimiento de 

alimentos dentro del condado de Clark.

8-602.2
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Capítulo 14
Eventos 
Especiales y 
Establecimientos 
Temporales de 
Alimentos



Eventos Especiales y Establecimientos 
Temporales de Alimentos

Debe seguir los parámetros de los capítulos 1 - 8, a 
menos que se especifique lo contrario en este 

capítulo
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Establecimiento Temporal de Alimentos (TFE, por sus 
siglas en ingles)

Limitado a 14 días consecutivos junto con un evento especial
Límites de tamaño de TFE*:

Alimentos de bajo riesgo - 400 pies cuadrados
Alimentos de alto riesgo - 200 pies cuadrados

*Se puede enviar una propuesta de tamaños alternativos al menos 
30 días antes de un evento si el evento tiene más de 100 

proveedores
14-201
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Exempciones de TFEs

• Agua embotellada, refrescos enlatados, bebidas 
preparadas comercialmente que no sean TCS, sin hielo 
de consumo u otro producto agregado

• Café o té de autoservicio, sin alimentos TCS
• Chocolate caliente preparado para servicio inmediato sin 

alimentos TCS
• 14-202
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Exempciones de TFEs

• Productos horneados envasados que no son TCS 
de una fuente aprobada

• Alimentos preenvasados que no son TCS de una 
fuente aprobada con el etiquetado adecuado

• Productos agrícolas vendidos con un certificado de 
productor, sin muestreo

14-202
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Exempciones de TFEs

•Helado preparado comercialmente, preenvasado y 
sin abrir con el etiquetado adecuado 

•Los alimentos se muestran sin compensación, los 
alimentos no se venden y el puesto se inspecciona 
bajo el permiso del Coordinador del Evento 

14-202
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Requisitos de establecimiento temporal de 
alimentos

LAVAMANOS
Almacenado y mantenido en todo momento
Dentro de 10 pies del área de alimentos
Debe ser autónomo con un suministro mínimo de agua de 5 galones
El tanque de residuos debe ser un 15% mayor
Proporcione agua a 100°F
Proporcionar un flujo continuo de agua caliente manos libres
14-203.3
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Establecimiento temporal de alimentos

• RAZONES DE NEGACIÓN

• La aplicación se recibe menos de 1 día hábil antes del evento

• Servicios de apoyo inadecuados para operar de manera 
segura

• Los alimentos no pueden protegerse del clima o las 
condiciones que causan un riesgo 

14-201
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Coordinador de Eventos

Una persona designada responsable de la 
coordinación de TFEs, vendedores de alimentos y 
servicios de apoyo asociados y permisos para un 

evento especial

Capitulo 1
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Requisitos para eventos especiales

Se requiere permiso de coordinador de eventos si:
5 o más proveedores permitidos (si hay diferentes 

propietarios)
2 o más estaciones de muestreo (1 estación de 

muestreo se asignará como TFE)
14-101.1
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Requisitos para eventos especiales

Inodoros
• Adecuado en número
• Servicio, almacenamiento y mantenimiento adecuados
• Al menos 50 pies de distancia de las áreas de alimentos

Lavamanos
• Al menos 1 lavamanos por cada 5 inodoros
• Servicio, almacenamiento y mantenimiento adecuados
• Proporcionado a la salida de cualquier atracción animal

2023 Regulation Training 180
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Responsabilidades del coordinador de eventos

• Cumplimiento de todos los elementos en la aplicación
• Lista final de proveedores para SNHD 3 días hábiles antes del evento
• Prohibir proveedores no permitidos
• Fregadero de 3-compartamentos para los proveedores si el evento 

supera los 3 días
• Asegúrese de que se proporcione electricidad adecuada según sea 

necesario
14-101.2
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Responsabilidades del coordinador de eventos

Todos los vendedores de alimentos en convenciones y cocinas 
o eventos de mostración deben ser informados de los 

requisitos del permiso.

14-101.3
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REPORTE DE 
INSPECCIÓN



REPORTE DE INSPECCIÓN

• El diseño general y el número total de deméritos en cada sección siguen 
siendo los mismos

• Se simplificó ciertas infracciones y se eliminaron términos obsoletos (por 
ejemplo, PHF)

• Ninguna infracción existente fue evaluada con un valor de demérito más 
alto

• Solo se cubrirán aquellos cambios que resulten en la evaluación de una 
nueva infracción
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Peligros Inminentes 
(IHH, por sus siglas 
en ingles)

• Elementos anteriores eliminados: 

• (G) Uso de materiales venenosos o tóxicos

• (I) Emergencia como incendio y/o inundación
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ELEMENTOS PRIORITARIOS
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ELEMENTOS DE BASE PRIORITARIO



#10 Equipo aprobado, debidamente diseñado, 
mantenido y operado.

• Las infracciones #10 y #17 se combinaron

• Ahora incluye todas las infracciones relacionadas con el equipo, 
excepto cuando resulta en un lavado de vajilla inadecuado (vea # 
14)
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#17 Tarjeta de calificación visible. Aviso al 
consumidor como requerido.

• Anteriormente, parte de la infracción #23

• Ahora incluye que la tarjeta de calificación sea visible y que el aviso 
del menú sea adecuado, y que no incluya carne picada cruda o 
medio cocida en el menú de niños
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# 19 Alimentos TCS descongelados y enfriados 
utilizando los métodos adecuados. Frutas y 
verduras lavadas antes de la preparación o servicio.

Métodos de enfriamiento agregado
• Si se utilizan métodos de enfriamiento inadecuados Y alimentos que no 

cumplen con los hitos de tiempo / temperatura requeridos, infraccion # 8.
• Los métodos de enfriamiento inadecuados pueden incluir alimentos que 

no se monitorean durante el proceso de enfriamiento, que se utilizan 
recipientes grandes / profundos / cubiertos, y/o que se usan equipos 
inadecuados para enfriar 
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#21 La persona a cargo presenta, demuestra conocimiento y 
realiza responsabilidades. Póliza eficaz de salud de los 
empleados. Certificación obligatoria y tarjeta de 
manipulador de alimentos según sea necesario.

• PEC cumple con sus responsabilidades

• CFPM obligatorio agregado (por ejemplo, establecimiento en el 
proceso administrativo)
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#23 Alimentos TCS etiquetados y con fecha según sea necesario. Los 
alimentos vendidos para consumo fuera del sitio etiquetados 
correctamente. Registros, pólizas y procedimientos mantenidos y 
disponibles cuando sea necesario.

Ahora incluye nuevos procedimientos escritos requeridos por la 
regulación: 

• Cocción discontinua de alimentos crudos de origen animal
• Limpieza de vómitos y diarrea

También incluye el requisito de registrar en las etiquetas de 
mariscos bivalvos la fecha de la última venta / servicio
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ELEMENTOS BASICOS
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#26 Mantenimiento de las instalaciones de lavado 
de vajilla. Toalla para el desinfectante almacenados 
adecuadamente; tiras reactivas disponibles. 

• Las infracciones #26 y #27 se combinaron

• Agregado a esta infracción de la # 27: tiras reactivas de 
desinfectante, termómetro de lavado de equipos / vajilla, uso y 
almacenamiento de toalla de limpieza y mantelería 
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#27 Letreros y certificaciones según sea necesario. 

• Ahora incluye CFPM para instalaciones que cumplen con las 
normas, y

• Advertencia de alcohol, plato limpio, letreros de lavamanos y 
letrero de no fumar (anteriormente un # 23)
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Implementación 1 de mayo de 2023

Primera inspección por permiso anual, proporcionar 
educación sobre los nuevos requisitos que se habrían 
marcado OUT

• Marcado como IN y documentado como "Educación" con 
infracción bajo la "Observación del inspector“
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Gracias!

ehtrainingoffice@snhd.org

www.snhd.info

www.snhd.info/ferl

www.snhd.info/foodreg23
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