
 

 

 

烹飪程序 (Cooking Procedures – Chinese)  
 

For more information, visit Safe Healthy Environments 

ahs.ca/eph 

 

 

 

安全法例 為什麼 應該怎樣做 

徹底煮熟食物能夠殺死病菌 

 

 

如果食物煮不夠熟, 病菌會

生存 

 

使用溫度針來測量食物中心

最厚部分的溫度。每次使用

前後要清潔和消毒溫度針 

 

製造商的烹調說明必須遵守 食品的廠商特別為自己的產

品證明安全的烹調方法 

 

遵照製造商的烹調時間和溫

度說明將能夠殺死病菌 

 

跟足食品包裝上的說明 

使用溫度針檢查食品的中心

溫度 

 

烹調設備，如烤爐和烤架,

必須烹調前預熱。 

 

當沒有預熱情況下使用設備

,食物可能沒有充分煮熟，

並讓病菌生存。 

 

製造商對食品安全和適當的

烹調指令還依賴於設定器材

在正確的溫度。 （例如烤

爐預熱) 

 

提前計劃，以便有充裕的時

間在使用前預熱煮食器具。 

 

 

https://www.albertahealthservices.ca/eph/eph.aspx
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絞肉 

安全法例 為什麼 應該怎樣做 

絞肉（包括切碎，研磨，製

成片或碎牛肉，豬肉或魚）

必須煮到至少 71℃（

160°F） 

 

煮絞肉至71℃（160°F），

你可以放心，病菌會被煮死 

 

絞肉一定徹底地煮熟, 因為

絞肉中心可能充滿病菌 

 

一定要檢查絞肉的中心溫度

: 

1. 用一支乾淨及已消毒的

溫度針插入絞肉中心. 

2. 如果絞肉中心的溫度低

過71℃（160°F)，絞肉

要繼續煮,然後要再檢

查溫度一次, 一定要煮

到中心溫度 71℃ 

 

3. 絞肉應經常攪拌使整個

熱量均勻分佈 

 

4. 溫度針要定期校準（見

食品安全日記表 

 

如果絞肉已無紅色或肉汁透

明, 絞肉就差不多煮熟, 但

你一定要檢查豬肉的中心溫

度. 

 

https://www.albertahealthservices.ca/eph/eph.aspx


 

 

For more information, visit Safe Healthy Environments 

ahs.ca/eph 
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豬肉 

安全法例  為什麼 應該怎樣做 

所有豬肉,包括肉片,排骨，豬扒

,叉燒，燒豬，一定要徹底煮熟

到 71℃ (160°F)  

 

 

 

 

 

 

 

所有豬肉一定要徹底煮熟. 

因為豬肉可能有寄生蟲和病

菌 

如果豬肉煮不夠熟, 食客會

染上寄生蟲，大腸桿菌，三

門氏菌，金黃色葡萄菌，或 

李斯特菌 

71℃會將寄生蟲和病菌煮死 

 

 

一定要檢查豬肉的中心溫度: 

1. 用一支乾淨及已消毒的溫度

針插入豬肉中心. 

 

2. 如果肉中心的溫度低過 71℃

（160°F)，豬肉要繼續煮,然

後要再檢查溫度一次, 定要煮

到中心溫度 71℃ 

 

3. 溫度針要定期校準（見食品

安全日記表） 

 

如果豬肉已無紅色或肉汁透明, 

豬肉就差不多煮熟, 但你一定要

檢查豬肉的中心溫度. 

 

  所有豬肉一定要徹底煮熟到 

71℃ (160°F)  

 

https://www.albertahealthservices.ca/eph/eph.aspx


 

 

For more information, visit Safe Healthy Environments 
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其他有豬肉的食物 

   你食店的春捲,餃子,雲吞是從有牌照的供應商購買？ 

  是，春捲,餃子,雲吞是來自同一供應商，每一條春捲大小差不多一樣. 

 

  春捲,餃子,雲吞是來自不同供應商，春捲有大有小. 

 

  春捲,餃子,雲吞是店內自己做的. 

 

  春捲有沒有解冰 

有豬肉的春捲一定要徹底煮熟, 結冰的春捲要煮較長時間. 

春捲皮深黃色, 春捲浮面, 不一已定煮熟, 病菌未煮死,  

所以一定要徹底煮熟到 71℃. 

 我的春捲沒有解冰, 直接放入油炸爐 

 我的春捲先解冰, 再放入油炸爐 

如果買來的春捲大小差不多一樣, 就要先將

春捲炸到71℃, 記錄炸了多少分鐘, 今後所

有春捲都要炸夠時間, 要買一個廚房計時小

鐘 

如果買來的春捲有大有小, 就要用

最大條的春捲來記錄炸了多少分鐘

, 今後所有春捲都要炸夠時間, 要

買一個廚房計時小鐘 

 

如果是店內自己做的, 就要用最大

條的春捲來記錄炸了多少分鐘, 今

後所有春捲都要炸夠時間, 要買一

個廚房計時小鐘. 

 

自己做的春捲要包到大小差不多一

樣 

我食店冰的春捲要炸多少分鐘至熟? _______分鐘, 中心溫度? _______℃                     

我食店已解冰的春捲要炸多少分鐘至熟? _______分鐘, 中心溫度? _______℃                     

 如果有油炸爐自動計時器, 計時器較至: _____________ 

https://www.albertahealthservices.ca/eph/eph.aspx


 

Contact us at 1-833-476-4743 or submit a request online at ahs.ca/eph. 
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