Guia para solicitar la licencia comercial de funcionamientos para alimentos

R8(2026).8~

Para solicitar la licencia se necesita hacer un plano del establecimiento.

Consultar el . _ .
Antes de la construccion se necesita presentar y consultar el plano del local a la oficina del

P lano centro de salud.
Verificar la fecha de inspeccion. Depende de las oficinas tienen fechas variadas.
Y% Las consultas sobre Tanques sépticos, seran en la oficina de la municipalidad.
. . En el caso de un cambio en el plano, debera comunicar a la oficina del centro de salud.
Iniciar I,a, Y luego esperar su aprobacion.
construccion % En ocasiones para usar agua diferente del grifo(asi como agua del pozo), antes de solicitar se
del local requiere un analisis de la calidad del agua.
Consultar al encargado, los detalles del analisis de la calidad del agua.
% Se recomienda instalar un esterilizador de cloro, por razones de la calidad del agua. Por ejemplo
la del pozo, no se estabiliza por las influencias del medio ambiente vy la superficie de la tierra.
Solicitud Solicitar una semana antes de la fecha preferida de inspeccion.

(Los documentos no se les devolveran. Sacar copias si lo requieren.)

< Documentos necesarios para la solicitud

< Documentos necesarios para la solicitud en
electronica>

ventanilla>
@ Solicitud de licencia comercial (D Registrar detalles para la solicitud
@ Plano del local @ Adjuntar el Plano del local

@ Si se utiliza agua de grifo, se necesita la copia
del informe de inspeccion de la calidad del agua
https!//i2fas.mhlw.go.jo/faspt

@ Si se utiliza agua de grifo, se nececita la
copia del informe de inspeccion de la

calidad del agua.
e/page/login.isp OEw0)
L
Solicitud electronica |:> I r":l';-
< Requisitos para solicitar por ventanilla > L :r:{:h.j
@ Tarifa : En ocasion de restaurante 16,000yen E ..-I:| :

(@ Documentos originales o copias que certifique la calificacién como responsable de la
higiene o sanitario alimentario.(asi como una licencia de cocinero)

@ Cuando la Solicitud es de una empresa o corporacién : Se requiere el papel original o la
copia del Touki zikou syoumeisho(certificado de registos publicos)

@ Formulario de encuesta sobre el establecimiento comercial.
(La asociacion sanitaria de alimentos, verifica el establecimiento para dar consejos.)

.y Después de la construccion, el personal del centro de salud ira al local para hacer
Inspeccion y ; iy s .
A una inspeccion y analisis técnico del establecimiento.
AnatiSts teCNICON o, requiere que el solicitante esté presente.

. ., | De no existir roblemas, la licencia de funcionamiento comercial se emitira en una semana.
Autorizacion | PrOBXK .
L J XFavor de determinar la fecha de apertura con tiempo.

Emision de

. . Recibir la autorizacion de funciénamiento en la ventanilla.
licencia | utortz v

€

Otros * En ocasiones para usar agua del pozo, se requiere un andlisis de la calidad del agua, minimo una vez al

ano.

* Se debe realizar regularmente un analisis de heces, y seminario para mejoral la gestion de la higiene.

* Solicitar la renovacion de la licencia, de uno a dos meses antes de su vencimiento.

Centro de salud y bienestar del OO (Oficina del centro de salud deO Q)
Ciudad : OOQO TEL - -




[Resumen sobre las medidas de instalacién ] X funcionamiento de restaurante

% Establecimiento . Se requiere una cocina propia. Ademads, no se autoriza el uso combinado con la cocina doméstica.

Y tambien, si el restaurante esta en el mismo edificio de su residencia, se debe dividir.

% Tipo de agua : Para usar agua diferente del grifo(asi como agua del pozo), se necesita una prueba de calidad.

% Divisién . Dividir cada seccién de trabajo con particiones e instalar los equipos segiin los procedimientos.

Hacer el plano del restaurante y que la cocina no sea un pasillo.

/

*Instalar fregaderos de acuerdo
a lo que se necesite. Las cuales
serian del tamafio adecuado a
las nesecidades, con suministro
de agua caliente y vapor.

A AN -

diaf| L

(. Instalar lavador de mano en la cocina y

bafio.
* El grifo del lavador de la cocina, debe

tener una estructura para evitar la

recontaminacion de la mano.

% Baifio : No se autoriza una estructura en la separacion con solo una puerta en la cocina y bafio.
/

* Colocar termoémetros en los

equipos de refrigeracion.

* Colocar un visor externo
de temperatura de la
refigeradoray congeladc
(un tipo de termémetro

que se puede observar la |
temperatura desde fuera)

instalar mallas para

(=

© O O

prevenir insectos.

% La tapa del tanque del inodoro no \
corresponde como un lavador de mano.
- AN - J
Las instalaciones que usa agua para limpiar pisos y paredes internas, deben ser ¢
hechas de materiales impermeables para el buen drenaje y limpieza. La pared interna * Debe ser una instalacion para
debe ser hecha de material impermeable, desde el piso a una altura que considere la prevenir las ratas e insectos.
suciedad. N
(« Enlasecciénde | ,
* En la seccion de
- f .d Mesa de Congelador y * El basurero
cocina, instalar un Mesa de © cgaderp . refigerador .
extractor o tener trabajo traba.]o (con term(')metr()) DepOSItO de debe estar
una estructura que | |lemmeo _ Basurero I comidas hecho, para
: i que no escape
sepueda ventilar 1
I Extractor el hedory
adecuadamente. ! . ;
- 8 | para cocina Lavadot de mano agua residual.
1 .
ﬂ {} I desague para la cocina
! Vestuario i
e 4 1 =
‘ | @
‘* : Cuart previo
s | EE——_——- pand prdteccion
* Instalar Mesa Mosa de \szlcina .
exractor con refricerada fregadero trabajo | fparador y * Dividir la
= . Sala d ]
obturador para = alade cocina con la
prevenir insectos. Barra descanso vivienda o
Q lugares que no
¢ Es deseable que la O O O El €] emplO Cuarto tiene el objeto
campana o conducto de plano del previo de para conservar
tenga una estructura restaurante oteccion
que no acumule /\ : 2\
olvo.
_P /|| Lavador |[B o o O \/
* En las ventanas de mano Baiio Entrada

* Tener las herramientas de limpieza y el lugar de ubicacién de aquellas con los

detalles de su uso.

* Debe haber un establecimiento para almacenar los productos a su temperatura

para prevenir la contaminacion.

* Los productos quimicos(detergente, antiséptico) deben ser almacenados

separado de los alimentos.

TEL

Centro de salud y bienestar del OO
(Oficina del centro de salud deOQQ)

Encargado de sanidad de alimentos
Dela divisioén de Vida e Higiene

ciudad: OO QO
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< Requisitos para solicitar por ventanilla > n= Al |
@ Tarifa : En ocasion de restaurante 16,000yen E I
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(. Instalar lavador de mano en la cocina y

bafio.

* El grifo del lavador de la cocina, debe

tener una estructura para evitar la
recontaminacion de la mano.
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