HERRAMIENTAS, CONSEJOS E INFORMACION PARA LA COCINA ~

Como usar y calibrar los termometros de cocina

Loz aimentos deben ser cocinedos y servidos o temperoturos especificas pora
evitar gue los mifios ¥ otros comsumidores se enfermen. Todos fos ofimentos
deben mertenerse fuero de o zone de peligre, tempergturas entre 41 y 135

grodos, porg gue sy consumo sen seguro. U termdmetro de cocing de metol ex

una herramiento de cocing importante pore mediv [o temperotura de fos

alimentos durente su coccion, erframiente, recolentomiento, conservecion en

frio y conservocion en colisnte.

PASOS PARA MEDIE APROPIADAMENTE LA TEMPERATURA DE LOS
ALIMENTOS CON UN TERMOMETRO DE COCINA DE METAL

Metodos para medir exactamente la temperatura interna de
alimentos especificos con un termometro de cocina de metal

RAETODO

TIFD DE ALIMENTO

B, Imsertar la varills de metal par @l
lado del prodwcto.

Hamburguess, polla u atrg
Cmpanadas de carna

SECUEMNC] & PASOS
1 Saque el termometra de su funda protectora.
FJ Limpie y desinfecte la varilla £i no estds spguro de guoe se limpid y
que s desinfectd anteriarmente.
k| bMantega el termémetro por el dial cen la punta hacia fusra,
4 Busgue & hayeula de deteccion en la parte inferiar de la warilla.

Ll termometro debs insertarse en los alimetos apeans pasando el
hoyuela (aprimadamente 2 pulgadas).

carteray la capa.

B Inserte la varilla de matal gntre la

Pizza

L. Ingerte s varilla de metal &n el
fando del producto.

Hat dags [perras calientes|, rollitos
primavera o perritos de maiz.

0. Apile varias piszas juntas =

inserts la varilla de makal a trawds
dal centro de la gila.

Muggets de polla o de res

5 Inserte [avarilla, con la punts primena, en b parte mas groesa del
alimenta teniendo cuidado de no tacar la parte inferior de la olla.
Agimismo, evite s huesas o la grass en los alimentos, Sies
pasible, Para los alimentos delgados, inserte la varilks de costada
o apile varias pieras juntas para gue cubran la marca y el
termometra pueda medir @xactamente la temperatura,

E. Inserte [a de metal @n warias
Areas proesas del producto, con

de la el can la varilla.

cuidado de na tacar la parte inferior

Carne para tacos, caceralas {cama
Macarronss oon gquesa, lasadia, puré
de papas, arror, saka de aspagueti,

paska)

F. Inserte la varilla de matal &n la
parte mas gruessa del producta

jevitando los huesas y la grasa si e
aplicable).

Panen {entero o asadol], carne de res a
pedazas de pallo

[ Cipere hasta gue [a lectura del termometro se ha estabilizado
{deje de variar] v luega bea la temperatura

7 Verifigue la temperatura en mas de un drea gruesa del alimento,

-] Registre la temperatura segun los procedimisntos de la cacina.

a Limpie y desinfects la varilla del termdmetra de cada usa, segin

los pracedimientos de B cocima. Limpie kavarilla de metal con
agua ¥ jaben o oan una toallita himeda de sleohal. Nao sumerja
toda @l termometro en agua. Deje gue se segue al aire y
caldquels en su funda pratectora,




5e debe verificor lo tempergturg de los olimentos deraonte el proceso de Los termometros son sensibles y pueden perder la calibracion. Es

preparacian y los termometros que se usen deben ser exoctos. El personal importante calibrarios:
del programa de nutricion infontil es responsable de wverificar la precision *  Por lo menos una vez a la semana
de los termometros y de colibrarlos si no son precisos. ¥ Cuwando se caigan

* Con mas frecuencia si las normas locales lo exigen

DOS METODOS PARA CALIBRAR UN TERMOMETRO DE COCINA

METODO DEL AGUA HELADA

Llena unwasp de 2 litros con
hialo .

Anada agua a menos del
pulgada la parte superior del
recipisnte.

mezcle bien.

Deje reposar por 1 minuto,
Cologue &l termometro en
recipiente para que el area
del sensor de la varilla esté
completaments sumergida
mas alla de la marca.
Mantenga el termometro de
que no tocar partes o el
fondo del recipiente,

Deje el termometro en el
agua con hielo por 30
segundos o hasta que el dial
e detenga,

Cologue la herramienta de
calibracion sobre la tuerca
hexagonal de ajuste y girela
hasta que el dial indigue

32 «F, mientras esta
sumergidoe en 2l aguwa con

METODO PARA HERVIR AGUA

1. Uene una cacerola u olla
CON FEUS.

2. Hierva el agua.

3. Cologque el termometro en
el recipiente para gue el
area del sensor de la varilla _ Calbead
esté completamente ﬁ; — Toeca heuagunsl de it
sumergida mas alla de la ' swile

marda. - Srriaads
4. NO permita que la varilla % habubideade
del termametro toque los .
lados o el fondo del
recipiente. -
. - mrers
5. Deje el termometro en el
agua hirviendo por 30 -

segundos o hasta que =l dial
se detenga.

6. Cologue la herramienta de
calibracion sobre la tuerca
hexagonal de ajuste y girela
hasta gue el dial del
termometro indigue 212 <F,
mientras esta sumergido en
el agua hirviendo.

COMO DOCUMENTAR LA CALIBRACION
se debe documentar el proceso, cada vez que se calibren los termometros. El

Mota: El punto de ebullicion del agua es alrededor de 1 <F mas bajo
para cada 550 pies sobre el nivel del mar. 5i s2 encuentra en areas de

programa de seguridad alimenticia debe incluir un formulario para gran altitud, debera ajustar la temperatura para calibrar.

documentar el proceso de calibracion de cada termometro.




