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公共卫生 
原因： 

两种工艺都取决于致病菌生长

的唯一障碍——时间/温度。因

此，监测关键限值至关重要，

包括为通过烹饪破坏营养细

胞、通过冷却防止孢子生长/

毒素产生，以及通过保持冷藏

温度抑制任何存活病原体的生

长和/或毒素产生确定的限

值。温度控制必须每天连续进

行两次电子监控和目视检查，

以验证制冷温度是否足够。    
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