
เวลาและอุณหภมูใินการทําความเยน็

คําชีแ้จง
นาํอาหารแชเ่ยน็จนได้อุณหภมู ิ41°F หรอืต่ํากวา่โดยเรว็ท่ีสดุแบคทีเรยีสามารถ
เจรญิเติบโตได้อยา่งรวดเรว็ในอาหารแชเ่ยน็ จาํเปน็ต้องทําอาหารให้เยน็
ผ่านโซนอันตราย (135ºF – 41ºF) โดยเรว็ท่ีสดุเพื่อยบัยัง้การเจรญิเติบโต
ของแบคทีเรยี

 

41ºF

ขัน้ตอนท่ี 1: แชเ่ยน็อาหารโดยปดิคลมุให้สนทิภายใน 2 ชัว่โมงด้วยอุณหภมูต้ัิงแต่ 
135ºF ถึง 70ºF 

 

ขัน้ตอนท่ี 2: จากนัน้ทําความเยน็ภายในเวลารวม 6 ชัว่โมงจนได้อุณหภมู ิ41ºF

นัน่หมายความวา่คณุมเีวลาท้ังหมด 6 ชัว่โมงในการดําเนนิการขัน้ตอนการทําความเยน็
ให้เสรจ็ แต่ขัน้ตอนแรกจะต้องเสรจ็ภายใน 2 ชัว่โมงแรก

135ºF 70ºF 41ºF

2 ชัว่โมง

หากไมใ่ชถ้าดก้นต้ืน คณุจะต้องทําตามขัน้ตอนการทําความเยน็สองขัน้ตอนดังต่อไปน้ี 
และคอยเฝา้ดกูระบวนการ

ฝา่ยสขุภาวะสิง่แวดล้อม ● โปรแกรมความปลอดภัยด้านอาหาร ● 425.339.8730
3020 Rucker Avenue ● Suite 104 ● Everett, WA 98201-3900

รวมท้ังหมด 6 ชัว่โมง

Thai 1.25.24


