O@ Tiempo como control de salud publica para alimentos listos para
F D comer que requieren tiempo y temperatura para controlar

Condado de King S AFETY patogenos o la formacion de toxinas (TCS, por sus siglas en inglés)

Pautas

La medida de tiempo como control de salud publica (TPHC, por sus siglas en
inglés) se refiere a usar control de tiempo en lugar de medir la temperatura
para limitar la multiplicacion de bacterias o formacion de toxinas.

Para usar el tiempo como control de salud

pubica (TPHC), los alimentos deben estar listos
Se deben establecer % para servirse de inmediato cuando se remuevan
® procedimientos escritos \ del control c,Ie temperatura (41 °F o menos, o
F por anticipado, que 135 °F o mas).
deberan estar disponibles Los productos deben marcarse/identificarse.
si los solicita su inspector. TIME.V La etiqueta debe incluir la hora a la cual hay
que desecharlos.

PROCEDIMIENTO:

-~
4 tonas| | @R *

Quita los alimentos *Marca los alimentos Sirvelos antes de la fecha de eliminacién o
del control de con la fecha de deséchalos . )
temperatura eliminacion Cuando los alimentos estan en TPHC, no

pueden volver al control de temperatura.

X

X
ALIMENTO Ensalada de papa ALIMENTO Aoy frana sudki
.m. a. m.
HORA 4 %: : FECHA [/-9-22Z HORA __ ' Ep_ m. FECHA /2-19-22
HORA DE gﬂmN%E
ELIMINA- -
) 6L _m ¢ CION 354 ¢
o) C'ON —S——— HORAS 2 e Z L “_ HORAS %
EMPLEADO <Lawa /. EMPLEADO e 7.

Cuando se alcanzan los limites de tiempo, los alimentos que queden

DEBEN SERVIRSE O DESECHARSE DE INMEDIATO.
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