Culinary

HO]A DE CALIBRACI()N DEL TERM()METRO Cultivations

Todos los termdmetros se calibraran semanalmente y se documentaran en el formulario de calibracion. Estos formularios se mantendran archivados

durante tres meses.

FECHA

Persona que realiza
la calibracién

Termémetro 1
Temperatura
real

Termoémetro 2
Temperatura
real

Termémetro 3
Temperatura
real

Termémetro 4
Temperatura
real

Termémetro 5
Temperatura real

Accién
Correctiva

Iniciales de
Supervisor

1) Llena un recipiente con hielo y agua.
2) Coloque los termoémetros en agua de modo que el "hoyuelo" quede completamente sumergido si usa un termémetro bimetalico.
3) El termdmetro debe indicar 32°, +/- 2°
4) Si el termémetro esta dentro de los requisitos, vuelva a colocarlo en el recipiente de saniserve para su uso.

5)Si el termémetro no cumple con los requisitos, realice los ajustes necesarios y repita los pasos 2 a 4 hasta obtener la lectura adecuada. Si no se puede cumplir con la

calibracién adecuada, deséchelos y reemplacelos.
La calibracion debe realizarse una vez al dia y debe estar firmada

Procedimiento de calibracion




