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하랑이와앞서가는위생교육

올바른탐침온도계사용방법

NO. 2023-10 / 2023 년 4 월

교육일시 년 월 일 요일 시간 :         ~         :   

교육참석자 원장 (인) 조리원 (인) 조리원 (인)

출처 - 식품의약품안전처 블로그, 대량 조리한 음식, 식중독 주의! 예방법 알려드려요~/ 식품의약품안전처 블로그, 겨울인데 식중독? 노로
바이러스의 모든 것/ 부산사하구 어린이·사회복지급식관리지원센터, 위생관리지침서, 2022/ 식품의약품안전처, 중앙급식관리지원센터,
2023 어린이 급식소 위생·안전관리 체크리스트 해설서, 2022/ 포원밀리언 홈페이지/ 이미지 flaticon.com / 내용 재정리

탐침온도계란?

탐침형 센서로 식품의 중심(내부)온도를 측정하는 기기

튀기기, 구이, 찜, 볶음 및 데침 등 육류, 생선, 가공식품이 잘 익었는지 확인할 때 사용 (밥 · 국 제외)

- 조리 식품 중 가장 두꺼운 부위의 온도를 측정

- 조리량이 많은 경우 3회 이상 측정

- 전, 부침 등의 음식은 여러 장 겹쳐서 중심 온도 측정

- 조리식품 종류가 바뀌면 온도계의 탐침을 세척 · 소독 후 사용

- 밥, 국과 같이 끓이는 음식은 온도계 사용 불필요

- 작거나 얇은 식품(예: 멸치)은 탐침온도계 사용이 어렵기

때문에 표면 온도계를 사용하여 온도를 측정

* 유치원의 경우 탐침온도계를 필수 구비하여야 함

탐침온도계 사용법 탐침온도계 명칭 및 버튼 기능

탐침온도계 보관법

사용 후 항상 세척 · 소독하여 밀폐용기에 담아 보관

전원버튼

온도 센서

LCD 디스플레이 홀드
측정값 고정

단위 변환

중심온도가 중요한 이유

식중독 예방을 위해 가열 조리 식품의 중심부가 육류 75 ℃, 

어패류 85 ℃ 1분 이상 가열 유지

중심 온도 측정 후 식품 취급 및 조리과정 기록지 작성

온도계 및 보관함의 위생상태, 중심 온도 측정 시

탐침이 오염되지 않도록 위생관리 철저

가열 작업

클로스트리디움 퍼프린젠스 발생 위험!

클로스트리디움 퍼프린젠스 식중독을 예방하기 위해서 육류

등의 식품은 중심온도 75 ℃에서 1분 이상 되도록 완전히 익히기

노로바이러스 발생 위험!

노로바이러스를 예방하기 위해서는 어패류는 중심온도 85 ℃ 

에서 1분 이상 완전히 익히기


