* DEPARTAMENT ZDROWIA HRABSTWA MCHENRY

(COUNTY DEPARTMENT OF HEALTH)

o darreiri WYDZIAEL ZDROWIA SRODOWISKOWEGO

e (DIVISION OF ENVIRONMENTAL

HEALTH)2200 NORTH SEMINARY
AVENUE WOODSTOCK, ILLINOIS 60098

TEL: 815-334-4585
FAKS: 815-334-4637
INTERNET: www.mcdh.info

Kontrola czasu do celow ochrony zdrowia publicznego

Nazwa obiektu:

Lokalizacja obiektu:

Data wejsScia w zycie:

Cel

Zapewni¢ bezpieczne korzystanie z ograniczen czasu i temperatury w celu kontroli rozwoju bakterii lub wydzielania toksyn w
zywnoS$ci TCS i zapobiegania chorobom przenoszonym przez zywnosc.

Kodeks zywno$ciowy stanu Illinois zezwala lokalom gastronomicznym na stosowanie WYLACZNIE KONTROLI CZASU w
odniesieniu do zywnosci TCS bez kontroli temperatury pod nastgpujacymi warunkami:

Wymagania w oparciu o wybrany czas
4-Opcja godzinowa:

o  Wyjsciowa temperatura zywno$ci musi wynosi¢ co najmniej 41°F lub mniej; Lub 135°F lub wigcej (tj. pokrojone
pomidory, ciasto do nalesnikoéw/gofréow moze mie¢ dowolng temperaturg wyjsciowa).

e Zywno$¢ nalezy wyrzucié po osiggnieciu 4-godzinnego limitu czasu. Zywnosci nie mozna z powrotem umiesci¢ w
lodéwce i/lub ponownie wykorzystac.

6-Opcja godzinowa:

o  Wyjsciowa temperatura zywno$ci musi wynosi¢ co najmniej 41°F lub mniej (temp. wyj$ciowa dla krojonych pomidoréw musi
wynosi¢ ponizej 70°F).

e Temperatura zywno$ci nie moze by¢ wyzsza niz 70°F przy przechowywaniu w oparciu o limit czasu do celow ochrony
zdrowia publicznego.

e Temperaturg zywnosci nalezy okresowo sprawdza¢ w celu zapewnienia, ze nie wzrosta ona powyzej 70°F, lub zywno$é
nalezy przechowywac w urzadzeniach, wewnatrz ktérych temperatura jest wystarczajaco niska, aby utrzymac
temperature¢ zZywnosci na poziomie 70°F lub nizszym.

e Zywno$¢, ktorej temperatura wzro$nie powyzej 70°F, nalezy natychmiast zutylizowaé. Zywnos¢ nalezy wyrzuci¢ po
osiagnieciu 6-godzinnego limitu czasu. Zywnosci nie mozna z powrotem umiescié¢ w lodéwce i/lub ponownie
wykorzystac.

Produkty zywnosSciowe przechowywane w ramach systemu
kontroli czasu i opcje

Procedura przygotowania produktéw zywnosciowych (wyjasni¢ sposéb przygotowania zywnosci od poczatku do
konca, w tym ramy czasowe)
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Kontrola czasu rozpoczyna si¢ o (wymieni¢
zywnos¢ dla kazdej/ktoérejkolwiek opcji?):

Zakonczenie procesu
| gotowania:

Zniesienie kontroli
temperatury:

Lokalizacja zywnoSci podczas stosowania
kontroli czasu:

Oznacze

nia
Zywno$¢ nalezy oznacza¢ w celu okreslenia momentu rozpoczecia kontroli czasu i jej wygasniecia (4 lub 6 godzin). Zywnos¢ nieoznaczong
nalezy natychmiast wyrzucic.

Metoda oznakowania (tasma, pieczatka, dziennik itp.):

Czas i sposob utylizacji

Ilo$¢ czasu, podczas ktorego produkty zywnoS$ciowe sq objete kontrolg czasu:

W przypadku 6-godzinnego okresu kontroli nalezy wyjasni¢ sposéb monitorowania temperatury:

*#%% 7vwno$¢ objeta ograniczeniem czasowym nalezy wyrzuci¢ do pojemnika na
odpady. ***

Wymagania regulacyjne

W lokalu gastronomicznym, w ktéorym obstugiwana jest populacja o wysokim stopniu narazenia, NIE mozna stosowa¢ ograniczen
czasowych w celu ochrony zdrowia publicznego w odniesieniu do surowych jaj.

Kierownictwo ma obowigzek stosowac t¢ pisemng procedurg w ww. lokalu oraz dostarczy¢ ja Departamentowi Zdrowia

hrabstwa McHenry Wydziatowi Zdrowia Srodowiskowego (Division of Environmental Health) na zadanie.

Zobowiazuje si¢ przestrzega¢ powyzszych procedur i mam $wiadomos$¢, ze brak ich stosowania stanowi¢ bedzie przypadek naruszenia.

Data:

Podpis Przelozonego:

Uwagi
dodatkowe:
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