
RAPID COOLING METHODS
 

• Stir cooling food frequently. Use a frozen cooling paddle. 

• Divide hot food into smaller batches. 

• Limit depth of food in containers to 1-4 inches. 

• Add ice to food being cooled. 

• Seal hot food in a plastic bag and dip directly into ice bath. 

• Pre-cool containers of food in an ice bath before refrigerating. 

• Refrigerate all ingredients of cold salads before mixing together. 

• De-bone or slice large pieces of meat or poultry before 
refrigerating. 

• Use metal containers that facilitate heat transfer, rather than 
plastic, which insulates.  

• Use the coldest refrigerator with a circulating air fan. 

• Use a blast chiller. 

• Do not stack containers of hot food in a refrigerator. Allow good 
air circulation around each container. 

• Cool food containers on wire shelving. 

• “Tent” a piece of aluminum foil or off-set the lid over a container 
of hot food under refrigeration to allow air circulation. 

 
IDPH Food Service Sanitation Code requires that cooked potentially 

hazardous foods be cooled from 135°F to 70°F within 2 hours 
and from 70°F to 41°F, or below, within 4 more hours. 
Potentially hazardous foods requiring refrigeration after 
preparation shall be labeled or tagged with the date and time 
of preparation and rapidly cooled to an internal temperature of 
41°F. 

 
 
 
 
 



 
METODOS PARA ENFRIAR COMIDA RAPIDAMENTE 

 
● Batir alimentos con frecuencia. Utilize una raqueta congelada. 
 
● Dividir comidas calientes en pequeñas cantidades. 
 
● Limitar cantidad de comida de 1 a 4 pulgadas en contenedores  
         de metal. 
 
● Agregar hielo a el producto para enfriar mas rapido. 
 
● Sellar comida caliente en una bolsa de plastico y sumergirla en 
         agua con hielo. 
 
● Pre enfriar los contenedores de comida antes de refrigerar en   
         agua con hielo. 
 
● Refrigerar todos los ingredients de ensaladas frias antes de       
         revolverlos juntos. 
 
● Deshuesar o cortar los pedazos de carne o aves mas grandes     
         antes de refrigerar. 
 
● Utilize contenedores de metal en lugar de plastico, estos            
         facilitan la transferencia de calor. 
 
● Utilize el refrigerador que enfria mas. 
 
● Usar un enfriador instantaneo. 
 
● No enpalmar contenedores de comida caliente, permita la          
         circulacion alrededor de cada contenedor. 
 
● Enfriar contenedores con comida en repizas de alambre. 
 

IDPH El codigo de salubridad alimenticia requiere que alimentos 
cocinados que son potencialmente peligrosos sean enfriados de 
135°F a 70°F en menos de 2 horas, y de 70°F a 41°F, o mas frios en 
un periodo de 4 horas. Los alimentos potencialmente peligrosos que 
requieren refrigeración después de su preparación deben ser 
marcada o etiquetada con la fecha y el tiempo de preparación y 
rápidamente enfriarse a una temperatura interna de 41° F. 


