
Các bước để thực hiện PASS
Kiểm soát Nhiệt độ của Thực phẩm

60°C (140°F) hoặc cao hơn

Giữ nóng các loại thực phẩm 
có thể gây nguy hiểm ở 
60°C (140°F) hoặc cao hơn

Vùng Nguy hiểm
Vi khuẩn sinh sôi nhanh 

chóng ở nhiệt độ từ 
4°C (40°F) đến 60°C (140°F)

Không được để thực phẩm 
có thể gây nguy hiểm* 
trong Vùng Nguy hiểm

4°C (40°F) hoặc thấp hơn Bảo quản lạnh các loại thực 
phẩm có thể gây nguy hiểm ở 
nhiệt độ 4°C (40°F) hoặc thấp hơn

Giữ các loại thực phẩm đông lạnh 
ở trạng thái đông đá

* Thực phẩm có thể gây nguy hiểm là những loại thực phẩm cần được giữ nóng hoặc giữ lạnh một cách an toàn.


