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(A) Dispozitivele de masurare
a temperaturii alimentelor
trebuie sa fie furnizate si dis-
ponibile imediat pentru utiliz-
are ca si se asigure atingerea si
mentinerea temperaturii ali-
mentelor aga cum se specifici
in Capitolul 3. Pf

(B) Un dispozitiv de mésurare
a temperaturii cu o sonda
adecvata cu diametru mic care
este conceput sa masoare
temperatura maselor subtiri
trebuie sa fie furnizat si dis-
ponibil imediat pentru a
masura cu precizie tempera-
tura alimentelor subtiri, cum
ar fi chiftelele din carne si
fileurile de peste. Pf

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Prezenta si disponibilitatea
dispozitivelor pentru masu-
rarea temperaturii alimentelor
este esentiala pentru monitor-
izarea eficienta a temperaturii
alimentelor. Utilizarea corecta
a acestor dispozitive ofera
operatorului sau persoanei
responsabile informatii im-
portante cu care sd determine
dacd temperaturile trebuie
reglate sau dacé alimentele
trebuie eliminate.

Termometrele cu bimetal nu
sunt adecvate pentru masu-
rarea cu precizie a tempera-
turii alimentelor subtiri, cum
ar fi hamburgerii, din cauza
diametrului mare si a incapaci-
titii de detectare a tempera-
turii la varful sondei. Cu toate
acestea, masuratorile tempera-
turii in alimentele subtiri se
pot determina usor folosind o
sonda cu diametru mic de 1,5
mm (0,059 inchi) sau mai mic,
conectatd la un dispozitiv de
tip termometru cu termocuplu.

Servetele cu alcool sunt con-
siderate (GRAS) atunci cind
sunt utilizate conform scopului
preconizat si nu reprezinta o
problema dacé in produsul
alimentar patrunde o cantitate
mica.
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Ce trebuie sa stiti in legdatura cu Codul

In Normele privind igiena produselor
alimentare din Oregon, restaurantele
care servesc alimente tocate/feliate,
cum ar fi hamburgeri, cotlet de porec,
piept de pui sau file de peste, trebuie
sd aiba un termometru cu sonda cu
diametru mic pentru a verifica pro-
dusele respective.

Un exemplu de sonda cu diametru mic
este un termocuplu, asa cum se aratd
in imaginea din dreapta sus.

Termometrele cu bimetal (asa cum se
aratd mai jos) nu sunt concepute sa
misoare temperatura alimentelor
subtiri si se pot utiliza doar pentru
preparate cum ar fi supe, fripturi si
salate cu ton.

Curatarea intre utilizari
Termometrele pentru alimente trebuie
curatate intre utilizari cu servetele
individuale cu alcool sau cu o laveta
curatd din setul de igienizare.
Termometrul trebuie curitat cu apa si
sdpun, clatit si igienizat, o dati la
patru ore, la fel ca orice alta suprafati
care intra in contact cu alimentele.
Atunci cand utilizati un servetel cu
alcool sau o laveta de igienizare curati
intre utilizari, este important sa lasati
sonda sa se usuce complet la aer
inainte de folosire. Alcoolul se evapora
rapid, dar s-ar putea s fie nevoie sa
asteptati putin mai mult daca utilizati
o laveta.

Calibrarea unui termometru
Termometrele trebuie calibrate daca
sunt scapate pe jos, par ca nu sunt
exacte sau cu frecventa specificata de
producitor.

Programul de prevenire a toxiinfectiilor alimentare

Termometrele cu sonda

Exista numeroase tipuri de
termometre cu sonda cu varf mic

Cea mai frecventd metoda de verificare
a preciziei unui termometru alimentar
este utilizarea de apa cu gheata:

Umpleti o cand mare cu gheata
zdrobiti si apa

Introduceti termometrul cel putin
5 cm (2 inchi) in suspensia de

gheata.

Dupa 30 de secunde (sau mai
putin) acesta trebuie sa indice

0°C (32°F).
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Apa cu gheata
la 0°C (32°F)

Minimum
5cm

|

Daci termometrul nu indica 0°C
(32°F), reglati-1 conform instructiu-
nilor producatorului.

Poate fi necesar ca unele termocupluri
sé fie returnate la fabrica periodic,
pentru a fi recalibrate.
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