
 

Thai – Critical Food Temperatures 

41°F 
หรอืตํ่ากว่า 

• การเก็บของเย็น 
• อาหารแช่แข็งต้องรกัษาให้แข็งอยู่เสมอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
*เวลา/การควบคุมอุณหภูมเิพือ่อาหารปลอดภยั 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ระหวา่ง 41°F และ 135°F 

• อาหารจากพืช (ผลไม้, ผกั, ถั่ว, ธญัพืช ฯลฯ) 
• การอุ่นอาหาร TCS ทีผ่ลิตขึน้ * 
• การเก็บของรอ้น 

• จําพวกเน้ือทัง้หมด 

• ปลาและอาหารทะเล 
• ไข่เปลือกดบิทีแ่ตกและปรุงสุกเพ่ือเสร์ิฟทนัที 

• เน้ือทีท่าํให้นุ่มและเน้ือบด 
• เปลือกไข่ดบิรวมกลุ่มหรือเพ่ือเก็บความรอ้น 

• การอุ่นอาหาร TCS * ทีทํ่าขึน้ในสถานทีเ่พ่ือการเก็บความรอ้น 

• สตัว์ปีก 
• อาหารยดัไส้ 


