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{ Đun lại nhanh ở nhiệt độ cho mọi loại thực phẩm trong vòng 2 giờ. 
Nhiệt độ tối thiểu để nấu thịt gia cầm và sản phẩm từ thịt gia cầm, 
bao gồm cả thịt gia cầm chế biến sẵn.

Nhiệt độ tối thiểu để nấu thịt chế biến, trừ gia cầm chế biến 
(xem ở trên).

Nhiệt độ tối thiểu để nấu thịt lợn và các sản phẩm từ thịt lợn. 
Nhiệt độ nấu tối thiểu cho các loại thực phẩm khác (cá, động 
vật có vỏ, thịt cừu, thịt bò, trứng).

Nhiệt độ giữ nóng tối thiểu. Nhiệt độ nấu tối thiểu cho trái cây, 
rau, ngũ cốc và các loại đậu được giữ nóng trước khi phục vụ

Nhiệt độ giữ lạnh tối đa.

Nhiệt độ bảo quản tủ đông

Hãy thường xuyên kiểm tra nhiệt độ 
vì vi khuẩn có thể PHÁT TRIỂN! 
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Vùng nhiệt độ 
Nguy hiểm 
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Bảo đảm nhiệt kế hoạt động đúng bằng cách cân 
chỉnh nhiệt kế thường xuyên.
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