
อุณหภูมทิีจ่ ำเป็นตอ่ควำมปลอดภยั: 

อำหำรทีม่กีำรควบคมุเวลำ/อุณหภูมเิพือ่ควำมปลอดภยั (TCS) 
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135°F / 57°C 

 

 

 

 

 

 

น้อยกว่ำหรอืเท่ำกบั 41°F / 5°C 

 

 

เก็บรกัษำอำหำรใหป้ลอดภยัและดตี่อสุขภำพ: 

• ตรวจสอบอุณหภูมิของตูเ้ย็นและตูแ้ชแ่ข็งทุกเครือ่งอย่างนอ้ยวนัละ 1 คร ัง้ 

• ใชเ้ครือ่งวดัอุณหภูมิแบบโพรบเพื่อวดัอุณหภูมิภายในอาหาร 

• กรอกบนัทกึขอ้มูลอุณหภูมิรายการอาหารทัง้หมด: 

o การเก็บอาหารในอุณหภูมิทีมี่ความรอ้น 

o การแชเ่ย็น 

o การปรุงอาหารทีเ่ป็นผลติภณัฑจ์ากสตัวด์บิ 

o การอุ่นอาหารส าหรบัการเกบ็รกัษาในอุณหภูมิสูง 

สแกนเพือ่เขา้ถงึเทมเพลตบนัทึกขอ้มูลอุณหภูมิและแ

หลง่ขอ้มูลเกีย่วกบัค าแนะน าอืน่ๆ 
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โซนอุณหภูมทิีอ่นัตรำย: 41°F / 5°C - 135°F / 57°C 

 
 

• ปลาและอาหารทะเล 

• ไข่สดในเปลอืกส าหรบับรกิารทนัที 

• เนือ้สตัวแ์ละเนือ้หมูทัง้ชิน้ 

เนือ้สตัวห์รอืเนือ้หมูอบทัง้ชิน้สามารถปรุงสุกไดถ้งึอุณหภูมิ 130°F / 54.4°F ตอ้งรกัษาอณุ 

หภูมิไวเ้ป็นเวลา 112 นาที 

• เนือ้สตัวที์ถู่กท าใหนุ่้ม/ทีมี่การฉีดสาร 

• เนือ้บด 

• ไข่สดในเปลอืกทีจ่ะตอ้งเก็บรกัษาในอุณหภูมิทีมี่ความรอ้น 

• อาหารทีต่อ้งเกบ็ไวใ้นอุณหภูมิทีมี่ความเยน็ 

• อาหารแชแ่ข็งทัง้หมดตอ้งเกบ็ไวใ้นสภาพแชแ่ข็ง 

• อุณหภูมิในการปรุงผลไม ้ผกั และธญัพืชทีจ่ะตอ้งเกบ็รกัษาในอุณหภูมิทีมี่ความรอ้น 

• อุณหภูมิในการอุน่อาหารส าหรบั TCS ทีมี่การผลติในเชงิพาณิชย ์

• อุณหภูมิขัน้ต ่าทีจ่ าเป็นส าหรบัรายการอาหารทีต่อ้งเกบ็รกัษาในอุณหภูมิทีมี่ความรอ้น 

• อุณหภูมิในการอุ่นอาหารส าหรบั TCS ท่ีท าขึน้ในสถานท่ีซึง่จะตอ้งเก็บรกัษาในอุณหภูมิท่ีมีความรอ้น 

• สตัวปี์ก 

• อาหารยดัไส ้
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