
建议 
食品安全温度 

使用食品温度计是确保食品安全的唯一可靠方法。 

165°F…家禽、碎家禽 
禽肉、肉类和鱼类馅料 微波炉烹饪和加热 
剩菜加热 

155°F …碎肉和鱼肉 
注射处理肉类（例如嫩化肉类）

145°F…肉类、鱼类和生蛋 

135°F…食品保温 

41°F…食品冷藏 
肉类 = 牛肉、猪肉和羊肉 
家禽 = 鸡肉、火鸡肉、鸭肉和鹅肉 

这些是德州食品经营规章规定的最低食品安全温度。 
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指针式温度计 

数位温度计 
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