
迈向合格的步骤
食品温度控制

60°C（140°F）或更高的温度

易坏的热食 
需保存在60°C（140°F）
或更高温度中

危险温区
细菌在 4°C（40°F）至60°C（140°F）

的温度范围内生长迅速

不要将易坏食品* 
保存在危险温区内

4°C（40°F）或更低的温度 在4°C（40°F）或更低温度中
冷藏易坏的凉食

保持冷冻食品处于冷冻状态

*易坏食品是需要在高温或低温中保存的食品。


