
 جدول تبرید الاطعمة المطبوخة                          
 القیاسات

 
 الأطعمة المطبوخة الطازجة تتطلب التحكم في الوقت/درجة الحرارة للسلامة: 

 وبعد ذلك   (2)درجة فھرنھایت خلال ساعتین 70درجة فھرنھایت إلى  135من  -
 ساعات) 6ساعات كحد اقصى (المجموع  4درجة فھرنھایت خلال  41درجة فھرنھایت إلى  70من  -

 ساعات (مثل سلطة التونة).  4لال للاطعمة المحضرة من مكونات على حرارة الغرفة، یعني غیر مطبوخة، و إذا كانت تحتوي على مكون خطر إذا ما برد ، یجب تبرید الوجبة في خ
 

 * الإجراءات التصحیحیة
 التحریك المستمر. وضع الثلج ، وطبخ كمیة أقل معتسریع العملیة: ل ●
 امنة. طریقة، ثم یبرد بشكل صحیح باستخدام تینفھرنھایت ، إذا كان لا یزال في غضون الساعتین الأولی درجة 165یسخن إلى  ●
 الإجمالي للتبرید.ساعات من الوقت  6فھرنھایت بعد  درجة 41فھرنھایت بعد ساعتین أو أكثر من  درجة 70تخلص من الطعام إذا كان الطعام فوق ال ●
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 باوند أو أقل من غالون أو أقل من الطعام المعد أو بقایا). 4(فقط   من الغیر ضروري كتابة جدول للكمیات الصغیرة جدا من الطعام


