Upotreba termometra za hranu
Upute

Zakon o Hrani zahtijeva da prehrambena organizacija ima na raspolaganju, spreman za upotrebu, mjerni
uredaj za temperaturu da bi osigurala da se hrana pravilno priprema. Termometar za hranu se koristi za
mjerenje unutrasnje temperature namirnica, da bi osigurali da je postignuta sigurna temperatura, te da su
Stetne bakterije kao Salmonela i Eschericia coli 0157:H7 unistene. Trebate koristiti termometar za hranu
kad god pripremate hamburgere, Zzivinu, pecenja, kotlete, kaserole sa jajima, pogacnjak i druga
kombinovanajela.

Vrste termometara za hranu
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termometri sa brojéanikom. Svi termometri za hranu bi trebali biti u stanju da izmjere temperature raspona
od -18°C do 104°C (x1°C) (0°F - 220°F (x2°F)).

Digitalni termometri (ili “termistori”), dostupni u mnogim trgovinama kuhinjskim potrepstinam i
trgovinama mjeSovitom robom, imaju digitalni pokaziva¢ na vrhu dugacke metalne cijevcice. Digitalni

se registruje za oko 5 sekundi. Digitalne termometre treba staviti u hranu pri kraju gotovljenja, da bi se
provjerila kona¢na temperatura. Senzor je smjeSten u vrhu sonde, §to ga Cini idealnim za mjerenje
temperatura kod tankih namirnica, kao $to su hamburgeri i pilea prsa. Digitalni termometri nisu za
upotrebu u peénicama i nikada ih ne treba uranjati u vodu.

Termometri sa brojcanikom su takoder dostupni u veéini trgovina sa kuhinjskim potrepstinama i trgovina
sa mjeSovitom robom. Termometri sa brojéanikom imaju raspon temperatura naznacenih na kruznom
brojcaniku na vrhu dugacke metalne cijevCice. Veliki termometri sa broj¢anikom se mogu koristiti u
pecnicama i pogodni su za velike pecenke i cijelu zivad. Manji termometri sa broj¢anikom sa trenutnim
ocitanjem nisu nacinjeni da ostanu u pecnici, ali se koriste za mjestimi¢na testiranja hrane tokom i na kraju
vremena gotovljenja. Termometar mjeri unutra$nju temperaturu duz cijevcice od vrha do otprilike 2 in¢a uz
cijevCicu. Temperatura oznacena na brojcaniku je prosjek temperatura duz podrucja koje se mjeri.

Kako koristiti termometar za hranu

Dabi ste pravilno izmjerili unutradnju temperaturu hrane koja se gotovi, svi termometri za hranu se moraju
pravilno staviti u jelo koje se kontroliSe.

* Cijev¢ice termometara sa broj¢anikom treba staviti uspravno u hranu, ili pod uglom od oko 2 in¢a
u najdeblji dio hrane, bez dodirivanjakosti ili sala. Temperatura bi se trebala registrovati za oko
15 sekundi. Tanka hrana kao hamburgeri, pile¢a prsa ili svinjski kotleti, moze zahtijevati stavljanje
sastrane.

*  Cijev¢ice digitalnih termometara treba staviti oko % in¢a ili manje, pravo u centar najdebljeg
dijela hrane ili pod uglom, bez dodirivanja kosti ili sala. Temperatura ¢e se izmjeriti za oko 5
sekundi. Digitalni termometri su idealni za tanke hamburgere, pileca prsa i manje komade mesa ili
Zivine.

Napomena: Termometri sa brojéanikom sa trenutnim ocitanjem i digitalni termometri su napravljeni za
brzo ocitavanje temperature i ne treba ih drzati u hrani tokom gotovljenja. Periodi¢no treba provjeriti
taCnost svih termometara slijede¢i uputstva proizvodaca.

Za dodatne informacije o radu u prehrambenoj brans,
kontaktirajte vaSe mjesno odj€eljenje za zdr avstvo.




