
Nhiệt Độ Tới Hạn:  

Thực Phẩm cần Kiểm Soát Thời Gian/Nhiệt Độ An Toàn (TCS) 
 

 
165°F / 74°C 

 

 

 

155°F / 68°C 

 

 

 

145°F / 63°C 

 

 

 

 

 

135°F / 57°C 

 

 

 

 

 

 

≤ 41°F / 5°C 

 

 

Giữ thực phẩm an toàn và tốt cho sức khoẻ: 

• Kiểm tra nhiệt độ của tất cả các tủ lạnh và tủ đông ít nhất một lần mỗi ngày. 

• Sử dụng nhiệt kế đầu dò để đo nhiệt độ bên trong thực phẩm 

• Điền vào nhật ký nhiệt độ cho tất cả các mặt hàng thực phẩm: 

o giữ nóng 

o làm lạnh 

o nấu các sản phẩm từ động vật sống 

o hâm nóng để giữ nóng 

Quét mã để truy cập các mẫu bảng theo dõi nhiệt độ 
và các tài liệu hướng dẫn khác. 

 

 
DỊCH VỤ SỨC KHỎE MÔI TRƯỜNG 

1001 East Ninth Street, Building B, Reno, NV 89512  

775-328-2434 I healthehs@nnph.org | www.nnph.org 

Vùng Nhiệt Độ Nguy Hiểm: 41°F / 5°C đến 135°F / 57°C 

 
 

• Cá và Hải Sản 

• Trứng vỏ sống để phục vụ ngay lập tức 

• Thịt lợn và thịt toàn nạc 
Thịt nướng hoặc thịt lợn toàn nạc có thể được nấu chín đến 130°F / 54,4°F. Nhiệt 
độ phải được duy trì trong 112 phút. 

• Thịt mềm/tiêm 

• Thịt xay 

• Trứng vỏ sống để giữ nóng 

• Thực phẩm đang được giữ lạnh 

• Tất cả thực phẩm đông lạnh phải được giữ đông lạnh rắn 

• Nhiệt độ nấu của trái cây, rau và ngũ cốc để giữ nóng 

• Nhiệt độ hâm nóng lại cho Thực Phẩm TCS được chế biến thương mại 

• Nhiệt độ tối thiểu cần thiết cho các mặt hàng thực phẩm giữ nóng 

• Nhiệt độ hâm nóng lại của thực phẩm TCS được chế biến tại chỗ để giữ nóng. 

• Gia cầm 

• Thực Phẩm Nhân Nhồi 
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