
 

 

 

 

 

समय र तापक्रम नियन्त्रण 

 

खाद्य सुरक्षाको निस्तृत अिलोकि 

 

सुरक्षक्षत खाद्यपदार्थको लानि समय/तापक्रम नियन्त्रण 
 

• ४१°F वा सो भन्दा कम तापक्रममा चिसो राख्ने  

• १३५°F वा सो भन्दा बढी तापक्रममा तातो राख्ने  

• आन्तररक खाना पकाउने तापक्रमहरू: 

▪ १३५°F (फलफूल, तरकारी, अन्न, गेडागुडी, व्यवसायीक रूपमा पकाइएका खानाहरू) 

▪ १४५°F (माछा, सङ्खेमाछा, स्टेक/गाइ वा सुुँगुरको मासु, बाछाको मासु, खोल अण्डा) 

▪ १५५°F (कीमा मासु, इन्जेक्टेड मासु अनन समुद्रीखानाको कीमा) 

▪ १६५°F (काुँिो कुखुरा प्रजानतको मासु, स्टफ्ड मासु अथवा समुद्री खाना वा कुखुरा 
प्रजाती वा पास्ता) 

 

चिसो बिाउिे तररका (कुल ६ घण्टा 
िा सोभन्त्दा र्ोरै) 

• २ घण्टा भभत्र १३५°F देखख ७०°F मा 

• ४ घण्टाभभत्र ७०°F देखख ४१°F 

• साना भागहरूमा 

• बरफपानीमा िलाउने प्रनक्रयाको प्रयोग गरेर 

• गनहराइ नभएको प्यानहरू 

• आइसलाई ममश्रणको रूपमा प्रयोग गनुुहोस् 

• चिल स्स्टक/आइस वान्डको प्रयोग गरेर 

• पूणु रूपमा चिसो नभएसम्म नढाक्नुहोस ् 

 

पिाल्िे िा निप्रोस्ट ििे उचित 
तररका 

• ४१°F वा सोभन्दा कम तापक्रम निजमा 

• ७०°F वा सो भन्दा कम तापक्रमको 
बनगरहेको चिसो पानीमा 

• खाना पकाउने प्रनक्रयाको रूपमा (जस्तै, 
िोजन कुखुराको पुँखेटा चसधै िाइरमा 
राखेर) 

• माइक्रोवेभ गने अनन तुरुन्तै पकाउने 


