
Los Termometros pueden 
perder su precision 

cuando son golpeados, 
cuando se dejan caer o si 
sufren cambios bruscos 

de temperatura 

Definicion- 
Termometros se utilizan para determinar la temperatura en refriger-
adores, congeladores, hornos, maquinas lavaplatos, etc. Pero quizas el 
uso mas importante es medir la temperatura de los alimentos.  Los 
termometros deben ser calibrados semanalmente, despues de haber 
caido o despues de ser utilizados para chequear los alimentos muy 
calientes o muy frios.  
 

Informacion- 
Los termometros son esenciales para mantener  los alimentos fuera de 
la zona de peligro de temperatura (41° a 135° F).  El tipo mas comun 
usado en servicio de comida es el termometro con tallo bi-metalico el 
cual mide temperaturas de 0° F a 220° F.  Estos termometros tienen 
una precision de mas o menos 2° F en diferencia.  Pueden ser calibra-
dos en dos metodos:  metodo a punto de hielo y metodo a punto de 
ebullicion. 
 

Proceso para el metodo a punto de hielo- 
1. Llene un recipiente grande con hielo picado.  Agregue agua limpia de la 

llave hasta que el recipiente este lleno. 
2. Ponga el tallo del termometro en el hielo con agua para que el area de detec-

cion este completamente sumergida. 
3. Espere 30 segundos, o hasta que la aguja indicadora pare de moverse. 
4. Sostenga la tuerca de calibracion con una llave o tenaza y gire la cabeza del 

termometro hasta que lea 32° F. 
 

Proceso para el metodo a punto de ebullicion- 
1. Traiga agua limpia de la llave para hervir en una cacerola profunda. 
2. Ponga el tallo del termometro en el agua herviendo para que el area de detec-

cion este completamente sumergida. 
3. Espere 30 segundos o hasta que la aguja indicadora pare de moverse. 
4. Sostenga la tuerca de calibracion con una llave o tenaza y gire la cabeza del 

termometro hasta que lea 212° F, o hasta el punto apropiado de ebullicion 
por la elevacion.  

 

Lo que usted debe saber 
1. Cual es la zona de peligro de temperatura?  

Calibrar al menos una vez por semana. 


