
Tại Sao Làm Lạnh Thức Ăn Đúng Cách Lại 
Quan Trọng

Các chảo thức ăn đậy
nắp/xếp chồng lên 

nhau vẫn còn ở 78˚F 
(25,5˚C) sau 24 giờ. 

 

ĐÓNG CỬA

Tôi chưa bao giờ có ý làm cho bất cứ ai bị nhiễm 
bệnh.   Nhà hàng của chúng tôi bây giờ đã làm 
lạnh thức ăn đúng cách.

Các phương pháp làm lạnh thức ăn đúng bao 
gồm:

Cho thức ăn vào chảo kim loại nông và đặt trong 
các ngăn đá, trữ lạnh

Chia thức ăn vào những hộp chứa nhỏ hơn để trữ 
lạnh

Sử dụng thiết bị làm lạnh nhanh

Trộn đều thức ăn đựng trong hộp chứa đặt trong 
ngăn đá

Các phương pháp hữu hiệu khác

Hãy Bảo Vệ Mọi Người Ở Mọi Nơi.
Làm Lạnh Thức Ăn Đúng Cách.
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