
根據《俄勒岡食品衛生法》供應漢堡

肉餅、豬排、雞胸肉和魚排等薄質食

品的餐廳必須使用直徑較小的探針溫

度計來檢查這些食品。 

一個小型直徑探針的範例為電熱偶、

如右上圖所示。 

雙金屬溫度計 (如下圖所示) 非為測

量薄質食物的溫度所設計、只適用於

湯品、烤肉和鮪魚沙拉等食物。 

 

 

 

在兩次使用之間、應以個別酒精消毒

濕紙巾或消毒桶中乾淨的抹布來清潔

食物溫度計。每隔四個小時、便應以

肥皂水、清潔劑來清潔、沖洗並消毒

溫度計、就像您在處理任何與食物接

觸的表面那樣。在兩次使用之間、使

用酒精消毒濕紙巾或清潔消毒布時、

重要的是得讓探頭在使用前完全風

乾。酒精揮發的很快、但如果您用抹

布擦拭、可能需要等待一段時間。 

校準溫度計 如果溫度計掉到地上、似

乎不準確、或者在一個交流的頻率、

則應進行校準。 

 

 

 

 

最常用的檢查食物溫度計準確性的方

法是透過冰水:  

• 在一個大杯子裡裝滿碎冰和水 

• 將溫度計放入冰水中、 

至少 2 英寸。 

• 30 秒 (或更短) 後、讀數應為 

32ºF (0ºC)。  

如果溫度計讀數並非 32ºF (0ºC)、那

麼請根據製造商的說明進行調整。 

某些熱電偶可能需要定期送回工廠重

新校準。  

探針溫度計  
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(A) 食物溫度測量裝置須設

於易於獲取的位置、以確保

達到及維持第 3 章所指明

的食物温度。Pf  

 

(B) 應提供一種測量溫度的

裝置、該裝置配有適合的小

直徑探頭、專門用於測量薄

質物品的溫度、並易於獲

取、以便準確測量薄質食物 

(如肉餅和魚排) 的溫度。Pf 

公眾健康理由: 

食品溫度測量裝置的存在和

可獲取性是有效監測食品溫

度的關鍵。正確使用這些裝

置可為經營者或負責人提供

重要資訊、以協助他們判斷

是否應調整溫度、或者是否

應丟棄食品。 

 

雙金屬溫度計由於直徑較

大、且無法準確感知探頭尖

端的溫度、因此不適合用來

準確測量漢堡肉餅等薄質食

品的溫度。然而、薄質食品

中的溫度測量可以透過連接

到熱電偶溫度計等裝置上的 

1.5 毫米 (0.059 英寸) 或更

小直徑的探針以精確測定。 

 

酒精消毒濕紙巾在有意使用

的情況下、被認為是 

GRAS (公認安全)、如果有

少量的酒精消毒濕紙巾進入

食品中、也不會引起任何問

題。  
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有許多類型的小型尖端探針溫度計 

頭  

 十六進位制調整螺母 

莖  

冰水  

(32ºF、0ºC) 

2 英寸 (5 cm) 

最小 


