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Usando termómetros para alimentos

Introducción
Los termómetros son herramientas esenciales en cualquier programa de nutrición escolar, y son necesarios 
para implementar un programa de seguridad de alimentos. Los empleados del departamento de nutrición 
escolar necesitan conocer cómo usar los termómetros para comprobar las temperaturas de los alimentos.

Aquí está la información concreta
Los termómetros están diseñados para diferentes usos y diferentes rangos de temperaturas. Los 
termómetros para los alimentos necesitan medir temperaturas desde 0 °F (-17.8 °C) hasta 220 °F (104.4 
°C). Los termómetros que se necesitan para verificar las temperaturas de los alimentos incluyen los 
siguientes:

• Termistor o termopar con una sonda delgada

• Termómetro bimetálico con vástago

• Termómetros bimetálicos, a prueba de horno

• Termómetros para equipos 

Aplicación
Cómo usar los termómetros

• Limpie y desinfecte los termómetros antes de cada uso. 
• Lave el vástago del termómetro y desinféctelo sumergiendolo en la solución desinfectante o limpiándolo 

con un paño desinfectante. Permita que se seque al aire. 
• Almacene los termómetros para alimentos en un área que esté limpia y donde no sean suceptibles a 

contaminación.
• Verifique y cambie las baterías en los termómetros digitales rutinariamente.
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Cómo tomar las temperaturas
Mida la temperatura interna de los alimentos insertando el vástago del termómetro en la parte más gruesa 
del alimento asegurándose de cubrir el sensor. Espere a que el disco o el indicador digital se estabilice en la 
temperatura deseada por cerca de 15 segundos. Tome las temperaturas en base al tipo de alimento.
Carnes

• Carne asada - inserte el termómetro en medio de la carne evitando cualquier hueso. 
• Pollo o aves - inserte el termómetro en la parte más gruesa evitando cualquier hueso. 
• Estofados - verifique la temperatura en el centro y en varios otros puntos.
• Carnes delgadas, como carnes para hamburguesa - use un termistor o sonda que sea sensible en la 

punta para verificar las temperaturas.
Leche

• Abra un contenedor e inserte el termómetro al menos a 2 pulgadas dentro de la leche.
Alimentos empacados

• Inserte el termómetro entre dos paquetes sin perforar los paquetes.

Registrando las temperaturas
Cuando las temperaturas de los alimentos son tomadas, deben ser anotadas en el registro de producción o 
en una bitácora separada de cocción y recalentamiento.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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