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Instrucciones para la presentación de la Revisión de Planos de Establecimientos Alimentarios
¡Felicitaciones! Se propone construir o remodelar un establecimiento alimentario fijo o itinerante (por ejemplo, un establecimiento alimentario móvil o una unidad alimentaria transitoria especial-STFU) en Michigan. El organismo regulador responsable de realizar la revisión del plano depende del tipo de establecimiento alimentario.
· Envíe su paquete de revisión del plano al Departamento Local de Salud (LHD, por sus siglas en inglés) si su establecimiento alimentario fijo o ambulante va a ser predominantemente un establecimiento de servicios alimentarios.  Se trata de un restaurante, cafetería, café, cafetería de comida rápida, luncheonette, asador, salón de té, tienda de sándwiches, dispensador de refrescos, taberna, bar, salón de cócteles, club nocturno, restaurante donde se sirve al cliente en un automóvil, establecimiento de alimentación industrial, organización privada que sirve al público, salón de alquiler, cocina de catering, tienda de charcutería, teatro, economato, concesión de alimentos o lugar similar en el que se preparan alimentos o bebidas para el consumo directo a través del servicio en las instalaciones o en otro lugar, y cualquier otro establecimiento alimentario u operación donde se sirvan o proporcionen alimentos para el público.
· Envíe su paquete de revisión del plano al Departamento de Agricultura y Desarrollo Rural de Michigan (MDARD, por sus siglas en inglés) si el establecimiento alimentario va a dedicarse principalmente a la venta minorista de alimentos al por menor (por ejemplo, una tienda de comestibles).  
Todos los elementos que figuran a continuación deben completarse y compilarse en un único paquete; de lo contrario, la revisión del plano puede retrasarse, ya que la autoridad reguladora solicita material adicional.  Los documentos que figuran a continuación en cursiva pueden consultarse en https://www.michigan.gov/mdard/0,4610,7-125-50772_50775_51203---,00.html o ponerse en contacto con el LHD para solicitar copias. 
1. Solicitud de revisión del plano completa y tasas de revisión del plano aplicables
· La revisión del plano del establecimiento de servicios alimentarios que lleva a cabo el LHD es obligatoria.  Las tasas de revisión del plano del LHD varían según la jurisdicción. Póngase en contacto con el LHD que llevará a cabo la revisión del plano para conocer las tasas aplicables.
· La tasa de revisión del plano por parte de MDARD es de $197,00.  La revisión obligatoria del plano a través del MDARD depende del funcionamiento del establecimiento de venta de alimentos al por menor propuesto.  Si el establecimiento de venta de alimentos al por menor va a tener una sección de charcutería con asientos y/o tiene una sección deﬁnida de servicio de alimentos independiente, entonces la revisión del plano es obligatoria.  Entre los indicadores que deben tenerse en cuenta si la sección de servicios alimentarios es independiente se incluyen:
· Un menú que incluye alimentos de consumo inmediato.
· Un mostrador de servicio de alimentos independiente de un mostrador de servicio de charcutería.
· Comidas por encargo en una zona que funciona independientemente de una charcutería.
· Ensamblaje de alimentos con control de tiempo/temperatura para su consumo directo.
· Comida para llevar.
· Un área de servicio de alimentos que opera independientemente de donde funciona la charcutería.
Los indicadores enumerados no son independientes a la hora de determinar cuándo es obligatoria una revisión del plano. Estos indicadores se utilizan para deﬁnir una zona del servicio de alimentos y mostrar un funcionamiento independiente de una zona de charcutería. Ambos factores deben establecerse para la revisión obligatoria del plano.  Las revisiones voluntarias del plano son una opción para los establecimientos de venta de alimentos al por menor que no se consideran obligatorias y no tienen un costo asociado. MDARD anima a todos los operadores a presentar planos de remodelación o construcción para su revisión.  Si tiene preguntas sobre si su operación propuesta será una revisión del plano obligatoria o voluntaria, llame al 1-800-292-3939.

2. Hoja de trabajo de revisión del plano completa
· En el caso de los establecimientos fijos, complete la Hoja de trabajo de establecimientos alimentarios fijos.
· [bookmark: _Hlk533684300]Para STFU y establecimientos alimentarios móviles, complete la Unidad Transitoria Especial de Alimentos (STFU, por sus siglas en inglés) y la Hoja de Trabajo de Revisión del Plano de Establecimientos Alimentarios Móviles y Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP, por sus siglas en inglés).

3. Menú completo
· En el caso de los establecimientos que no dispongan de un menú formal/establecido (por ejemplo, un colegio con menú rotativo), se acepta una lista de la comida y bebida ofrecidas, o un menú de muestra representativo.

4. Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP, por sus siglas en inglés)
· Los SOP adecuados para la operación son necesarios antes de la apertura. 
· Las orientaciones sobre los SOP para establecimientos fijos pueden encontrarse en el Manual de procedimientos operativos normalizados para establecimientos alimentarios fijos, mientras que los SOP para STFU/establecimientos alimentarios móviles pueden encontrarse dentro del documento Hoja de Trabajo de Revisión del Plano y Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP) para Unidades Alimentarias Transitorias Especiales y Establecimientos Alimentarios Móviles.

5. Documentación para gestores certificados
· La mayoría de los establecimientos alimentarios están obligados a emplear al menos a un (1) gestor certificado a tiempo completo que esté certificado conforme al programa de certificación acreditado por el Instituto Nacional Estadounidense de Estándares (ANSI, por sus siglas en inglés) (Ley Alimentaria 2000, en su versión modificada, §289.2129). La documentación que acredite este requisito deberá presentarse antes de la apertura.  

6. Un juego completo de planos a escala (1/4" por pie es una escala normal y fácil de leer) que muestren:
· Plano de disposición del equipo propuesto con todos los elementos identificados con precisión. 
· Plano mecánico (por ejemplo, sistemas de ventilación de la cocina: incluyendo campana, conducto y extractores).
· Plano de fontanería (por ejemplo, lavamanos, fregadero de preparación de alimentos, fregaderos de lavado de vajilla, lavavajillas, calentador de agua, tuberías de agua caliente y fría, desagües de alcantarillado, trampas de grasa, desagües de suelo/fregaderos, depósitos de agua dulce y aguas residuales para unidades móviles).    
· Plano de iluminación, indicando las luminarias y el tipo de protección, en su caso.
· Plano del sitio (por ejemplo, detalles del almacenamiento exterior de basura y contenedores, zonas de almacenamiento exterior, pozo de agua en el lugar y eliminación de aguas residuales)

7. Especificaciones del equipo
· Incluir hoja de "corte" de las especificaciones del fabricante para cada equipo. La información mínima necesaria es la siguiente
· Tipo, fabricante, número de modelo, capacidad de rendimiento, dimensiones.
· Cómo se instalará el equipo (por ejemplo, sobre patas o ruedas, conexiones de servicios fijas o flexibles)
· Indique si el equipo es nuevo o usado y si está certificado o clasificado para saneamiento por un programa de certificación acreditado por el Instituto Nacional Estadounidense de Estándares (ANSI) (por ejemplo, NSF, ETL, UL, etc.).
· Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (SSOP, por sus siglas en inglés): Incluya todas las instrucciones de limpieza y mantenimiento disponibles para los equipos de procesamiento, corte y triturado de alimentos.  


PROCESO DE REVISIÓN DEL PLANO DEL ESTABLECIMIENTO ALIMENTARIO












*La agencia reguladora tiene autoridad para emitir una orden para paralizar las obras cuando éstas comiencen antes de que se aprueben los planos.
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Nuevo establecimiento alimentario/Remodelación/Conversión propuesta. Nota: La construcción no puede comenzar hasta que se conceda la aprobación.
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El operador reúne la documentación requerida, completa los formularios de solicitud y otros elementos requeridos; presenta los materiales junto con el pago a la autoridad reguladora correspondiente.
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La autoridad reguladora lleva a cabo la revisión.  Nota: Si el establecimiento dispone de sistemas de abastecimiento de agua o de eliminación de aguas residuales en el lugar, serán necesarias autorizaciones adicionales antes de la aprobación del plano del establecimiento alimentario.
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Si es aplicable, la autoridad reguladora solicita información adicional sobre los materiales que faltan o la información facilitada que no cumple con los requisitos.
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Los planos se aprueban y la autoridad reguladora envía una carta de aprobación de la revisión de los planos.
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COMIENZA LA CONSTRUCCIÓN*  
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Los planos aprobados se conservan en el lugar durante la construcción. Si se modifican los planos después de la aprobación, los cambios deben presentarse por escrito a la autoridad reguladora y aprobarse de nuevo antes de proceder a la construcción.
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El solicitante solicita la licencia alimentaria 30 días antes de la fecha prevista de apertura.
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Completar y presentar un informe de prueba de equilibrio del aire, además de la aprobación del sistema de ventilación por parte del departamento mecánico local, así como la aprobación de cualquier otro departamento aplicable (por ejemplo, fontanería, construcción, etc.) si así lo solicita la autoridad reguladora.
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El solicitante pide una cita para una inspección previa a la apertura, una vez finalizada toda la construcción, tal como exige la autoridad reguladora.
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Se lleva a cabo la inspección previa a la apertura y la autoridad reguladora aprueba las licencias alimentarias y el funcionamiento si el establecimiento cumple la Ley Alimentaria de Michigan y el Código Alimentario modificado de Michigan.  Los procedimientos operativos estandarizados deben presentarse y revisarse antes de la apertura.
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