
冷卻不當是食源性疾病的主要原因之

一。當食物處於危險區域 (41ºF-

135ºF) 時、迅速冷卻食物對防止細

菌生長非常重要。 

 

食品必須在最初的兩小時內從 135ºF 

冷卻到 70ºF、然後在開始冷卻過程的

六個小時內冷卻到 41ºF 以下。 

 

快速冷卻食物的最佳方法如下: 

• 將食物放在淺平底鍋裡 

• 將食物分成數個較小或較薄部分 

(例如: 大塊烤肉) 

• 使用快速冷卻設備、如冰棒設備 

• 攪拌容器中的食物、該容器放置

在櫃台上的冰水浴中、或放在準

備食物的水槽中 

• 使用易於傳熱的容器 (如金屬而

非塑膠) 

• 加入冰作為食材 (例如: 煎豆泥、

湯) 

 

冷卻的食物應該不蓋上蓋子或者鬆鬆

地蓋著蓋子以防受到頂部來的污染。

步入式櫥櫃最上層的架子是放置冷卻

食品的好地方。在櫥櫃上放置容器

時、務必在其間留有空間、切勿堆

疊、否則會困住裡面的熱量。 

 

記錄您要冷卻的食物的溫度和所需的

時間非常重要、以便您知道您的冷卻

方法有效。 

 

請注意那些用室溫材料製成的食材、

比如鮪魚罐頭、新鮮墨西哥莎莎醬和

馬鈴薯沙拉。這些食物在準備好後、

需要立即放置在步入式櫥櫃 (非頂部

準備部位)、這樣它們可以在 4 小時內

適當地冷卻到 41ºF 以下 

 

移動式食品提供單位的冷卻 

 

移動式食品提供單位不得冷卻有潛在

危險的食品 (PHF)、除非它們符合以

下條件之一: 

• 食品在持證食品供應中心冷藏； 

• 單位上提供商用製冷設備；或 

• 在對單位進行冷卻之前、操作人

員事先準備好書面的冷卻程序、

並得到監管部門的批准。負責人

應持續記錄冷卻記錄表、並記錄

溫度測量數據、以證明食品已適

當冷卻。冷卻記錄表必須在單位

上保存 90 天、並在檢查期間可供

檢閱 

• 2020 年 2 月 1 日前獲得許可證的

移動式食品提供單位必須在 2020 

年 7 月 1 日前滿足這一要求。  
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冷卻。 
 

(A) 煮熟有潛在危險的食物 (安全食

物的時間/溫度控制) 必須冷卻: 

 

(1)  2 小時內、從 57ºC (135ºF) 至 

21ºC (70ºF)；P 和 

 

(2) 6 小時內、從 57ºC (135ºF) 至 

5ºC (41ºF) 及以下溫度。P 

 

(B) 有潛在危險的食品 (安全食品的

時間/溫度控制)、如由環境溫度下的

原料製成、如重組食品和鮪魚罐頭、

應在 4 小時內冷卻至 5ºC (41ºF) 或

以下溫度。P 

公眾健康理由: 
 

安全冷卻需要迅速地從食物中去除熱

量、以防止微生物生長。超長時間冷

卻有潛在危險的食品 (安全食品的時

間/溫度控制) 一直被認為是食源性疾

病的主要促成因素之一。在緩慢冷卻

過程中、有潛在危險的食品 (安全食

品的時間/溫度控制) 會受到各種病原

微生物的生長。如果食品未按照這個

規則的要求冷卻、病原體可能會增長

到足夠的數量、從而導致食源性疾

病。 

 

如果冷卻前的烹飪步驟足夠充分且沒

有再污染發生、則除產孢微生物 (如

產氣萊膜梭菌或蠟樣芽孢杆菌) 外的

所有微生物都應該被殺或滅活。然

而、在不符合標準的衛生條件下、其

他病原體、如沙門氏菌或單核細胞增

生李斯特菌可能會重新引入。因此、

冷卻要求基於生物體的生長特性、這

些生物體可能存活下來、或者是一種

烹飪後的污染物、並會在溫度濫用條

件下快速生長。  
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