
Ficha técnica sobre seguridad de los alimentos

i

i

Calibrando termómetros

Introducción
Las temperaturas de los alimentos deben ser verificadas durante todo el proceso de preparación de los 
alimentos, y los termómetros usados deben tener exactitud. Los empleados del departamento de nutrición 
escolar son responsables de verificar la exactitud de los termómetros y de calibrarlos si no son exactos.

Aquí está la información concreta
Los termómetros que no sean exactos darán información incorrecta. Por ejemplo, si usted usa un termómetro 
que registra 10 °F más alto que la temperatura real, usted cocinará la carne molida a 145 °F en vez de a 155 °F. 
Esto sería una cocción inadecuada para asegurarnos que la carne molida es lo suficientemente segura para 
ser servida. Si el termómetro registra demasiado bajo, usted puede fácilmente requemar los alimentos. 

Aplicación
Es importante que los empleados de nutrición escolar conozcan cuándo y cómo calibrar los termómetros 
bimetálicos con vástago y digitales (que puedan ser calibrados). Siga los requerimientos del departamento de 
salud estatal o local.

¿Cuándo?
Los termómetros son sensibles y pueden perder su calibración. Es importante calibrarlos:

• Idealmente todos los días, pero al menos semanalmente, 
• Cuando se dejen caer, 
• Más frecuentemente si lo especifica la política local.

¿Cómo?
Hay dos métodos que pueden ser usados para calibrar los termómetros.
Método de agua helada
1. Llene un medidor de 2 cuartos de galón con hielo. 
2. Agregue agua hasta llegar a 1 pulgada (2.5 cm) del borde superior del contenedor. 
3. Agite bien la mezcla. 
4. Déjelo asentarse por un minuto. 
5. Coloque el termómetro en el contenedor de modo que el área de detección del vástago o la sonda esté 

completamente sumergida sobre la ranura. 
6. No permita que el termómetro toque los costados o el fondo del contenedor. 
7. Permita que el termómetro permanezca en el agua helada por 30 segundos o hasta que el indicador deje 

de moverse. 
8. Coloque la herramienta de calibración en la tuerca hexagonal de ajuste y gire hasta que la aguja del disco 

marque 32 °F (0 °C) mientras está en el agua helada. 
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9. Algunos termómetros con vástago digitales (termistores) y termopares tienen un botón de reinicio que 
debe ser presionado.

10. Repita el proceso con cada termómetro.

Método de agua hirviendo
1. Llene una cacerola u olla con agua. 
2. Haga que hierva el agua constantemente. 
3. Coloque el termómetro en el contenedor de modo que el área 

de detección del vástago o la sonda esté completamente 
sumergida sobre la ranura. 

4. NO permita que el vástago/sonda del termómetro toque los 
costados o el fondo del contenedor. 

5. Permita que el termómetro permanezca en el agua hirviendo por 30 segundos o hasta que el indicador 
deje de moverse. 

6. Coloque la herramienta de calibración en la tuerca hexagonal de ajuste y gire hasta que la aguja marque 
212 °F (100 °C) mientras está en el agua hirviendo. 

7. Algunos termómetros digitales (termistores) y termopares tienen un botón de reinicio que debe ser 
presionado. 

8. Repita el proceso con cada termómetro.
Nota: El punto de ebullición del agua es aprox. 1 °F (0.56 °C) más bajo por cada 550 pies (167.6 m) sobre el 
nivel del mar. Si usted está en áreas con gran altitud, la temperatura para calibración debe ser ajustada. Por 
ejemplo, si usted esté a 1,100 pies (335 m) por encima del nivel del mar, el punto de ebullición del agua será 
de 210 °F (98.9 °C).

Documentando la calibración
Cada vez que los termómetros son calibrados, el proceso debe ser documentado. El programa de seguridad 
de alimentos debe incluir una forma de documentar el proceso de calibración de cada termómetro.

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