
MICROEMPRESA EN UNA COCINA DOMÉSTICA  
(MICROENTERPRISE HOME KITCHEN OPERATIONS, MEHKO)
Un minirestaurante autorizado que opera en la cocina de una casa.

Environmental Health Services  |  Food Program
2000 Alameda de las Pulgas, Suite #100, San Mateo, CA 94403 

Telefono: (650) 372-6200  |  smchealth.org/food

Preparar, cocinar 
y servir todos 
los alimentos el  
MISMO DÍA 

CONTRATAR 
A MÁS DE UN 
EMPLEADO 
DE TIEMPO 
COMPLETO

Limitar la operación a 30 
PLATOS POR DÍA O 60 
PLATOS POR SEMANA 
con un límite de ventas 
de $50,000 al año

NO COLOCAR 
LETREROS  ni otra 
publicidad en el 
exterior

ENTREGAR LOS 
ALIMENTOS  
directamente al 
consumidor 

PASOS PARA 
PRESENTAR LA 
SOLICITUD DE  

LA MEHKO:

COMUNÍQUESE con 
Servicios de Salud 
Ambiental al  
(650) 372-6200 o 
visite smchealth.org/
microkitchen. 
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PRESENTE LO SIGUIENTE:  
• Formulario de solicitud
• Formulario de 
Procedimientos Operativos 
Estándar
• Tarifa aplicable (las tarifas 
de este programa no se 
cobrarán sino hasta el 2023). 

Servicios de Salud Ambiental 
se comunicará con usted 
dentro de 5 días hábiles.
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Después de que el condado 
apruebe los documentos 
y una inspección en el 
hogar, SE AUTORIZARÁ 
LA OPERACIÓN DE LA 
MEHKO.
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LOS OPERADORES DEBEN:

LOS OPERADORES NO TIENEN PERMITIDO LO SIGUIENTE:

Ser 
RESIDENTES 
DEL HOGAR  y 
responsables de 

la operación 

Tener INTERMEDIARIOS PARA 
EL SERVICIO DE ALIMENTOS 

EN INTERNET autorizados 
por el Departamento de Salud 

Pública de California

Hacer que cualquier persona involucrada en la operación obtenga una 
CERTIFICACION PARA MANIPULAR ALIMENTOS de un proveedor autorizado

REVENDER ALIMENTOS a otros centros de alimentos

PARA MAS INFORMACIÓN, VISITE SMCHEALTH.ORG/MICROKITCHEN

Pasar un EXAMEN DE 
NORMAS HIGIENICAS 
DE PREPARACION DE 
COMIDAS autorizado y 
acreditado

Producir, servir o usar leche sin procesar, ni servir ostras crudas 
o cualquier alimento que requiera un ANÁLISIS DE PELIGROS Y 
PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (HAZARD ANALYSIS CRITICAL 

CONTROL POINTS, HACCP)


