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Wytyczne dla zakladow spozywczych, aby bezpiecznie ponownie otworzy¢ sie po
przerwie w dostawie pradu

Placéwkom gastronomicznym przypomina si¢, ze muszg zgtasza¢ przedtuzone przerwy w dostawie pradu do
lokalnego wydziatu zdrowia. Przedtuzona przerwa w dostawie pradu to taka, ktdra trwa cztery godziny lub
dtuzej i zagraza zdolnosci zaktadu do dzialania zgodnie z Kodeksem Zywno$ciowym, przepisami agencji
stanowych Connecticut i statutami ogdlnymi stanu Connecticut, zwtaszcza w odniesieniu do przechowywania
niektorych produktéw spozywczych w wymaganej bezpiecznej temperaturze wewnetrznej 135°F lub wyzszej
lub 41°F lub nizszej. Inne obawy obejmuja mozliwos$¢ mycia, ptukania i dezynfekcji sprzetu i powierzchni
majacych kontakt z zywnoscia, dostepnos¢ zatwierdzonej wody, czy sprzet do przygotowywania zywnos$ci
dziata prawidtowo, odpowiednie o§wietlenie itp. Lokalne wydziaty zdrowia prawdopodobnie skontroluja
zaktad spozywczy, zanim pozwolg mu na ponowne otwarcie 1 dziatalnos¢.

W przypadku przerwy w dostawie pradu lokal gastronomiczny powinien przestrzegac
zasad okreslonych przez lokalny wydzial zdrowia, co prawdopodobnie bedzie
obejmowac zamkniecie do czasu zatwierdzenia ponownego otwarcia. Zazwyczaj
wymagania obejmuja (mi¢dzy innymi) nastepujgce elementy:

o Zglos$ przerwe w dostawie pradu w swoim zaktadzie do lokalnego wydziatu zdrowia.

e Dowiedz sig¢, kiedy nastgpita awaria 1 jak dtugo zaktad byl pozbawiony zasilania.

e Monitoruj temperature schtodzonych i/lub zamrozonych produktéw spozywczych w zaktadzie.

e Dowiedz sig¢, czy tatwo psujace si¢ produkty spozywcze znajdowaty si¢ w strefie zagrozenia
(powyzej 41°F lub ponizej 135°F) przez ponad 2 godziny.

Dobrowolnie niszcz tatwo psujace sie produkty spozywcze, ktore znajdowaly si¢ w strefie
zagrozenia dluzej niz 2 godziny.

e Nie uzywaj/nie podawaj zywnosci, ktora znajdowala si¢ w strefie zagrozenia dtuzej niz 2 godziny,
nawet jesli ja gotujesz lub podgrzewasz.

e Umyj, sptucz i zdezynfekuj wszystkie powierzchnie majace kontakt z zywnoscia, ktore miaty
kontakt z niebezpieczng zywnoscig (zywnos$¢, ktora znajdowata si¢ w strefie zagrozenia przez 2
godziny lub dhuzej).

e NIE podfaczaj przeno$nych generatorow do sprzetu ani nie zaczynaj korzysta¢ z alternatywnego
zrodta wody przed uzyskaniem zgody lokalnego wydziatu zdrowia.

e Kupuj swiezg zywno$¢ dopiero po przywroceniu zasilania ORAZ przywrdceniu
odpowiedniej temperatury sprzetu. Miej faktury za nowe zapasy dostepne do wgladu dla
lokalnego wydziatu zdrowia.

e Dowiedz si¢, czy awaria zagrozita dostawie wody w zaktadzie 1 postepuj zgodnie z wytycznymi
lokalnego i stanowego departamentu zdrowia.

e Sprawdz, czy caly sprzet uzywany do gotowania i przechowywania goracych potraw dziata
prawidtowo, zanim ponownie zaczniesz przygotowywac jedzenie.

Pamigta¢:
Niewlasciwa temperatura trzymania i gotowania to
najczestsze przyczyny chorob przenoszonych droga
pokarmowa!

Postepuj zgodnie ze wskazowkami lokalnego wydzialu zdrowia,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo swoim klientom i pracownikom.
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