
ในกฎการสขุาภบิาลอาหารของโอเรกอน 
รา้นอาหารที่ใหบ้ริการอาหารที่มคีวามบาง 
เชน่ ไสแ้ฮมเบอรเ์กอรบ์ด พอรค์ชอป อกไก ่
และเนือ้ปลา ตอ้งมเีทอรโ์มมเิตอรว์ดัขนาด
เสน้ผา่นศนูยก์ลางขนาดเล็กเพ่ือตรวจดู
อาหารเหลา่นี ้

ตวัอยา่งของโพรบที่มเีสน้ผา่นศนูยก์ลาง
ขนาดเล็กคอืเทอรโ์มคปัเปิล ดงัแสดงในภาพ
ดา้นบนขวา 

เทอรโ์มมเิตอรแ์บบแถบโลหะคู ่(ตามที่ แสดง
ดา้นล่าง) ไมไ่ดอ้อกแบบมาเพ่ือวดัอณุหภมูิ
ของอาหารที่มขีนาดบาง และสามารถใชไ้ด้
เฉพาะกบัอาหาร เชน่ ซปุ อาหารยา่ง และ
สลดัทนูา่เทา่นัน้ 

 

 

 

การท าความสะอาดระหว่างการใชง้าน 
ควรท าความสะอาดเทอรโ์มมเิตอรส์ าหรบั
อาหารระหวา่งการใชง้านดว้ยทิชช ูเ่ปียก
แอลกอฮอลห์รือผา้เช็ดท าความสะอาดจาก
ถงัฆา่เชือ้ของคณุ ทกุ ๆ สีช่ัว่โมงควรท า
ความสะอาดเทอรโ์มมเิตอรด์ว้ยน า้สบู่ ลา้ง
และฆา่เชือ้ เชน่เดยีวกบัที่คณุท ากบัพื้นผวิที่
สมัผสักบัอาหาร เมือ่ใชท้ิชช ูเ่ปียก
แอลกอฮอลห์รือผา้เช็ดท าความสะอาดฆา่
เชือ้ระหว่างการใชง้าน สิ่งส าคญัคือตอ้ง
ปลอ่ยใหโ้พรบอากาศแหง้สนทิกอ่นใชง้าน 
แอลกอฮอลร์ะเหยอย่างรวดเร็ว แตค่ณุอาจ
ตอ้งรอนานกวา่นีเ้ล็กนอ้ยหากใชผ้า้เช็ด 

การสอบเทียบเทอรโ์มมิเตอร ์
เทอรโ์มมเิตอรค์วรไดร้บัการสอบเทียบหาก
ตกหลน่ ดเูหมอืนไมถ่กูตอ้ง หรือที่ความถ่ี
ตามผูผ้ลิต 

 

 

 

 

 

 

วิธีทัว่ไปในการตรวจสอบความถกูตอ้งของ
เทอรโ์มมเิตอรส์ าหรบัอาหารคือการใชน้ า้เย็น
จดั: 

• ใสน่ า้แข็งบดและน า้ไวด้า้นบนในถว้ย
ขนาดใหญ ่

• จุม่เทอรโ์มมเิตอรอ์ยา่งนอ้ย 2 นิว้ลงใน
เกล็ดน า้แข็ง 

• หลงัจาก 30 วินาที (หรือนอ้ยกวา่) 
ควรอ่านคา่ไดท้ี่ 32F (00C) 

หากเทอรโ์มมเิตอรไ์มอ่า่นคา่ไดท้ี ่ 
32F (00C), ใหป้รบัตามค าแนะน าของ
ผูผ้ลิตอาจจ าเป็นตอ้งสง่คืนเทอรโ์มคปัเปิล
บางตวัไปที่โรงงานเป็นระยะเพื่อท าการสอบ
เทียบใหม ่

เทอรโ์มมิเตอรแ์บบโพรบ  

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #13 
สิ่ ง ที่ คุ ณ ค ว ร รู้ เ กี่ ย ว กั บ ม า ต ร ฐ า น   
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โครงการป้องกนัการเจ็บป่วยจากอาหาร 
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บทท่ี 4-302.12 

(A) ตอ้งมอีปุกรณว์ดัอณุหภมูิ
ของอาหารใหเ้ขา้ถึงไดง้า่ยส าหรบั
การใชง้านเพื่อใหแ้นใ่จวา่ไดบ้รรลุ
และคงไวซ่ึ้งอณุหภมูขิองอาหาร
ตามที่ระบไุวใ้นบทที่ 3 Pf  

 

(B) ตอ้งมอีปุกรณว์ดัอณุหภมูิที่
มหีัววดัขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง
ขนาดเล็กที่เหมาะสมซ่ึงออกแบบ
มาเพ่ือวดัอณุหภมูิของมวลบาง
และเขา้ถึงไดง้า่ยเพ่ือวดัอณุหภมูิ
ในอาหารบางประเภทไดอ้ยา่ง
แมน่ย า เชน่ เนือ้บดและเนือ้ปลา Pf 

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 

การมีและใชง้านอปุกรณว์ดัอณุหภมูิ
ของอาหารไดม้ีความส าคญัตอ่การ
ตรวจสอบอณุหภมูิของอาหารอย่าง
มีประสิทธิภาพ การใชอ้ปุกรณ์
ดงักลา่วอย่างเหมาะสมจะท าให้
ผูป้ฏิบตัิงานหรือผูร้บัผดิชอบไดร้บั
ขอ้มลูส าคญัในการพิจารณาว่าควร
ปรบัอณุหภมูิหรือทิง้อาหารหรือไม ่
 
เทอรโ์มมิเตอรแ์บบแถบโลหะคู่ไม่
เหมาะกบัการวดัอณุหภมูิของอาหาร
บางประเภทใหไ้ดแ้มน่ย า เชน่ ไส้
แฮมเบอรเ์กอรบ์ด เนือ่งจากมีเสน้
ผา่นศนูยก์ลางใหญ่และไมส่ามารถ
ตรวจจบัอณุหภมูิที่ปลายโพรบได้
อย่างแมน่ย า อย่างไรก็ตาม การวดั
อณุหภมูิในอาหารทีม่คีวามบาง
สามารถวดัไดอ้ย่างแมน่ย าโดยใช ้
หวัวดัขนาดเล็ก 1.5 มม. (0.059 

นิว้) หรือนอ้ยกว่า เชือ่มตอ่กบั
อปุกรณ ์เชน่ เทอรโ์มคปัเปิล 
เทอรโ์มมิเตอร ์

 
ผา้เช็ดท าความสะอาดแอลกอฮอลถื์อ
เป็น GRAS (รูจ้กัโดยทัว่ไปว่า
ปลอดภยั) เมื่อใชต้ามที่ตัง้ใจไว ้และ
ไมต่อ้งกงัวลหากเจือปนในผลิตภณัฑ์
อาหารในปริมาณเล็กนอ้ย 

มนีาคม 2019 

เทอรโ์มมิเตอรแ์บบโพรบมีเคล็ดลบัเล็กนอ้ย
หลายอยา่ง  

สว่นหวั 
นอ้ตขนัสกรปูรบัแต่ง 

กา้น 

น ้าเย็นจดั  

(32 °F, 0 °C) 

2” (ซม.) ขัน้ต ่า 


