
DINH DƯỠNG DÀNH RIÊNG CHO BẠN.

TỜ THÔNG TIN AN TOÀN THỰC PHẨM

VÙNG NGUY 
HIỂM

Gà và gà tây (nguyên con, xay, và tất cả các bộ phận) 
Vịt và Ngỗng
Nhồi (để nguyên hoặc nhồi vào con chim), Thịt và Cá nhồi
Thịt hầm và thức ăn thừa hâm nóng (tất cả các loại thịt nấu sẵn)

Thịt xay (thịt bò, thịt lợn, thịt cừu, hươu, nhân hamburger)
Xúc xích
Các món trứng và nước sốt làm từ trứng và sữa trứng

165°F

160°F

Thịt bò, thịt lợn, thịt bê và thịt cừu (sườn, thịt quay, bít tết) 
Thịt giăm-bông, chưa nấu chín
Cá và Động vật có vỏ (tất cả các loại)

145°F

Giăm-bông hâm nóng (nấu sẵn)
Giữ nhiệt độ cho thực phẩm nấu chín 
Trái cây nấu chín, rau, ngũ cốc và các loại đậu

140°F

Nhiệt độ tủ lạnh
Bảo quản thức ăn thừa được đậy kín đúng cách ở nhiệt độ hoặc dưới 40°F

40°F

Vùng nguy hiểm = 40° - 140°F ; Giữ thực phẩm nấu chín ở nhiệt độ hoặc trên 140°F 
và thực phẩm lạnh ở hoặc dưới 40°F. Vi khuẩn phát triển nhanh nhất trong phạm vi 
nhiệt độ này, có thể gây bệnh và hư hỏng thực phẩm

Nhiệt độ tủ đông
Kéo dài thời hạn sử dụng của đồ dễ hỏng (thịt, gia cầm, cá, thức ăn thừa, đồ nướng, 
các món trứng) và các thức ăn còn hạn sử dụng (các loại bánh mì) bằng cách đông 
lạnh đúng cách trong túi hoặc hộp kín khí trước ngày hết hạn (không bao gồm trứng 
còn nguyên vỏ và thực phẩm đóng hộp )

0°F

CẬP NHẬT NĂM 2021

Để biết thêm thông tin về An toàn Thực phẩm, hãy truy cập trang web của Bộ Y tế MN (state.mn.us)

Các mục bổ sung cần xem xét:
•	 Làm lạnh hoặc đông lạnh đồ dễ hỏng, thực phẩm chế biến sẵn và thức ăn thừa trong vòng hai giờ sau khi 

mua hoặc sử dụng. 

•	 Tuyệt đối không rã đông thực phẩm ở nhiệt độ phòng. Rã đông thực phẩm trong tủ lạnh và sử dụng trong 
vòng 1-2 ngày. Nếu nấu ngay lập tức: rã đông nhanh trong lò vi sóng hoặc đựng trong bao bì kín khí và ngâm 
trong nước lạnh. 

•	 Luôn ướp các loại thực phẩm trong tủ lạnh. 

•	 Cất thức ăn thừa trong hộp cạn để làm lạnh nhanh hơn và bảo quản đúng cách. 

*Luôn kiểm tra bao bì để biết hướng dẫn đun và nhiệt độ, vì các thực phẩm này 
có thể thay đổi hoặc yêu cầu nhiệt độ nấu cao hơn. 


