PROGRAMA DE SALUD AMBIENTAL DEL CONDADO LINN

POBOX 100 | 3155W 4™ AvE | ALBANY, OR97321
Teléfono (541) 967-3821 | LinnEH@linncountyhealth.org
https://www.linncountyhealth.org/eh

HOJA DE DATOS DE LA LICENCIA
TEMPORAL DE RESTAURANTE

Se requieren licencias temporales de restaurante cuando se preparan o sirven alimentos para el consumo del publico en
eventos. Su licencia temporal de restaurante se clasificara en una de las siguientes tres categorias:

UN SOLO EVENTO ESTACIONAL/TEMPORADA INTERMITENTE
Licencia temporal de Licencia temporal de restaurante Licencia temporal de restaurante
restaurante
- Funciona en conjunto con una - Debe ser el mismo menu, ubicacion y acceso a |- Debe ser el mismo menu, ubicacion y acceso
Unica reunion publica, evento de los mismos servicios de saneamiento. a los mismos servicios de saneamiento.
entretenimiento, promocion de - Funciona en conexién con multiples reuniones |- Funciona en conexién con multiples
productos alimenticios u otro publicas, eventos de entretenimiento, reuniones publicas, eventos de
evento. promociones de productos alimenticios u entretenimiento, promociones de productos
otros eventos que son organizados por la alimenticios u otros eventos, al menos dos
- Valida por 30 dias de misma organizacidn supervisora *. de los cuales estan organizados por
funcionamiento continuo. - La informacion relacionada con los eventos diferentes organizaciones de supervision *.
especificos y las fechas de funcionamiento - La informacion relacionada con eventos
debe proporcionarse en el momento de la especificos y fechas de funcionamiento debe
solicitud. proporcionarse en el momento de la
- Valida hasta por 90 dias. solicitud.
- Sujeta a revisidn operativa - Valida hasta por 30 dias.
- Sujeta a revisidn operativa

* La Organizacion de Supervision es cualquier entidad responsable de organizar, administrar u organizar una reunién publica, un
evento de entretenimiento, una promocién de productos alimenticios u otro evento, que incluye, entre otros, garantizar la
disponibilidad de servicios de agua, alcantarillado y saneamiento.

La revisiOn operativa es la examinacion de un plan de funcionamiento para un establecimiento con el fin de garantizar
que la operacidn propuesta cumpla con las normas de saneamiento aplicables.

Se requieren revisiones operativas para la licencia de restaurante temporal intermitente o por temporada al inicio o cuando una
instalacién con licencia cambia de ubicacién o realiza una "alteracion sustancial del menu", lo que significa un cambio de menu
que aumenta la complejidad del menu de un restaurante temporal de temporada y un restaurante temporal intermitente
operacién. Se produce un aumento de la complejidad cuando el menu pasa de: (a) Servicio de alimentos listos para comer que no
requieren preparacién ni coccion adicionales; a (b) Alimentos que se preparan o cocinan en el lugar y se sirven directamente al
consumidor ese dia; a (c) Alimentos que deben prepararse en la operacién con anticipacién y recalentarse o enfriarse durante el
transcurso de varios dias de funcionamiento.

Se debe obtener lo siguiente antes de su evento:
O Certificado en manejo de alimentos (1 trabajador certificado por turno)
O TermOmetros para comprobar la temperatura de los alimentos (rango de Oo - 2200F)
O TermOmetro de refrigerador en cada unidad de enfriamiento / refrigerador
O Tiras reactivas para solucidn desinfectante
O Instalaciones para lavarse las manos (deben instalarse antes de que se lleve a cabo cualquier preparacion de
alimentos)

Nota: La solicitud y la tarifa de la licencia temporal de restaurante deben recibirse al menos un dia antes de su evento o estara sujeto a
una tarifa mas alta. (Las tarifas se indican en una lista de tarifas separada).
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COMMENTS:

Aplicacion para Licencia Temporal de Restaurante

LLENE LA SOLICITUD COMPLETAMENTE. Para obtener informacion, comuniquese con esta oficina o consulte la Guia de
operacion temporal de restaurantes y las Reglas de higiene de alimentos de Oregon en linea.

Nombre del Evento:

Direccion del evento:
(incluir ciudad, estado, cédigo postal.)

Tipo de Licencia: O Un solo Evento O Intermitente (30 Day) O Por temporada (90Day)

solo Intermitente y por temporada: O Renovacién si es renovacion, sirven el mismo menu: O Si 0O No

Margue uno: O Con fines de lucro O Caritativo - #Tax ID de organizacion sin fines de lucro:

Nombre/Numero del puesto:

Fechas de Operacion: Fecha de inicio: Fecha de terminacion:

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes | Sabado Domingo

Hora de inicio

Dias & Horas de
Operacion:  [Hora de finalizacion

Si la persona que atiende no esta lista a la hora indicada, se puede cobrar un cargo adicional

Persona responsable del puesto:

Teléfono: Celular:

E-mail:

Restaurante u Organizacion:

Direccion del Negocio:
(incluya ciudad, estado, codigo postal)

Teléfono: Celular:

E-mail:

Organizador(a) del evento: (espacio adicional proporcionado en el archivo adjunto para eventos temporales intermitentes y por temporadas)
Nombre: Persona de contacto:

Teléfono: Celular:

Email:

Instalacion utilizada para la preparacion fuera del sitio:
(Debe ser una instalacion autorizada. No se permiten alimentos preparados en casa. Adjunte hojas adicionales si es necesario)

Direccién del Negocio:
(incluya ciudad, estado, codigo postal)

Teléfono: Celular:

Firma de el/la operador(a) de la instalacion: Fecha:
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TODA EL AGUA UTILIZADA DEBE OBTENERSE DE UN SUMINISTRO DE AGUA PUBLICO APROBADO

Fuente de agua:

Fuente de hielo:

Eliminacion de aguas residuales:aoPublico o Séptico o Servicio de bafios portatiles o Tanque de aguas residuales portatil en el lugar

Instalaciones para lavarse las manos - Describa:
(Deben estar listas antes de que se lleve a cabo cualquier preparacion de alimentos)

Menu: Envie un menu preciso o enumere todos los alimentos, incluyendo los ingredientes a continuacién. NO SE PERMITEN ALIMENTOS
PREPARADOS EN CASA. Por favor adjunte hojas adicionales si es necesario

Alimento

Lugar de
preparacion

Método de coccién
/mantenimiento

Alimento

Lugar de
preparacion

Método de coccion
/mantenimiento

Ejemplo: Hot Dog

Servido/Mantenido: [[Caliente oFrio

& En el sitio

o Fuera del sitio

Cocido a la parrilla,
mantenido en una
mesa de vapor.

Servido/Mantenido: o Caliente

oFrio

O En el sitio

O Fuera del sitio

O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio O Fuera del sitio Servido/Mantenido: o Caliente oFrio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio O Fuera del sitio Servido/Mantenido: o Caliente oFrio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio O Fuera del sitio Servido/Mantenido: o Caliente oFrio Euera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio - Servido/Mantenido: o Caliente oFrio e
O Fuera del sitio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio O Fuera del sitio Servido/Mantenido: o Caliente oFrio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio L. Servido/Mantenido: o Caliente oFrio e
O Fuera del sitio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio O Fuera del sitio Servido/Mantenido: o Caliente oFrio Fuera del sitio
O En el sitio En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio L. Servido/Mantenido: o Caliente oFrio e
O Fuera del sitio Fuera del sitio
O En el sitio - - - - En el sitio
Servido/Mantenido: o Caliente oFrio

Servido/Mantenido: o Caliente oFrio o

Fuera del sitio

Fuera del sitio

Preparacion avanzada:

(Describa cémo se cocinan y enfrian rapidamente los alimentos)

Dispositivos utilizados para la conservacion en frio:

(por ejemplo, refrigerador, enfriador)

Dispositivos utilizados para mantenimiento en caliente:
(por ejemplo, mesa de vapor, calentador, gabinete de calor)

Dispositivos utilizados para cocinar / calentamiento rapido:

(por ejemplo, estufa, horno, parrilla)

¢ Qué se hara con los sobrantes de comida?

Firma de el/la solicitante de la licencia:

Nombre en letra de imprenta:

Fecha:
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