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holding cabinet

Includes all   HA30,HA40, HA45, HL and HMA Series Models

保温参考简易图

产品   食物表面温差

酱汁，肉汁，蔬菜等  140˚F (60˚C) +5˚F (3˚C)

柔软湿润食物

面包，肉类，鱼，鸡肉等 140˚F (60˚C) +10˚F (6˚C)

硬的、湿润食物
手抓小吃类，烤土豆等  140˚F (60˚C) +15-30˚F (8-17˚C)

香酥

酥脆炸鸡薯条  140˚F (60˚C) +50-60˚F (28-33˚C)

备注 : 1. 酥脆的干的食物的实际温度可能大大超过最适合的上菜温度 
因此有必要降低食物中心温度20-30˚F（11-17˚C）来获得所需的温度

 2. 食物表面的总温度（空气温度）的设置等于食物的中心温差与食物表面温差之和。

食物中心温度

水份很多的食物

 干的食物

列如：食物中心温度设为140˚F（60˚C），食物表面温差设置为+10˚F（+6˚C）
就是水气温度（即食物内部温度）是140˚F，而空气温度（即食物表面温度）
为150˚F（66˚C）-（140+10˚F（60+6˚C））。

3. 不同的食物根据烹饪的方式和每个运营单位的需求不同，在保温柜中可存放
的时间长短都会不同。简单说来，汤汁类，肉类食物可存放12小时;叶子类的
蔬菜可存放2小时；油炸类食物不要超过3小时；烤类食物不要超过4小时。因为
各国食品安全法对食物保温时间长短有所规定，请根据当地要求来协调。
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holding cabinet

Includes all HA30，HA40, HA45, HL and HMA Series Models

Food 
Temp

F° 

Food 
Texture

F° 

Food 
Temp

C° 

Food 
Texture

C° 

Food 
Temp

F° 

Food 
Texture

F° 

Food 
Temp

C° 

Food 
Texture

C° 

 140-150 +20 60-66  +11
 140-150 +10 60-66 +5

 140-150 +10 60-66 +5
牛角包  140-150 +10 60-66 +5
白/全麦面包  140-150 +10 60-66 +5

 140-150 +15 60-66 +8
 140-150 +10 60-66 +5

 140-150 +10 60-66 +5
 140-150 +15 60-66 +8

 140-150 +15 60-66 +8
  

 145-150 +5 62-66 +2
 150-160 +10 66-71  +5

 140-150 +5 60-66 +2

 130-140  +15 54-60  +8

 140-150 +15 60-66 +8
 140-150 +15 60-66  +8

 150-160 +10 66-71  +5
 150-160 +10 66-71 +5

 150-160 +15 66-71 +8
 130-140 +50 54-60 +27

 150-160 +15 66-71 +8
 150-160 +15  66-71 +8

 150-160  +15  66-71  +8
 

 130-140 +50 54-60  +27
 150-160 +15 66-71  +8

 130-140 +50 54-60 +27

 150-160 +5 66-71 +2

CELSIUSFAHR EN HEIT

 150-160 +5 66-71 +2
 130-140 +60 54-60 +33

 150-160 +15 66-71 +8

 140-150 +5 60-66 +2
 140-150 +5 60-66 +2

 150-160 +10 66-71 +5
 140-150 +15 60-66 +8

 140-150 +5 60-66 +2
 150-160 +10 66-71 +5

 150-160 +5 66-71 +2

 130-140 +60 54-60 +33
 130-140 +60 54-60 +33

 130-140 +60 54-60 +33
 130-140 +60 54-60 +33

 100  +60 38 +33

 150-160 +15 66-71 +8
 150-160 +10 66-71 +5
 150-160 +10 66-71 +5

 150-160 +5 66-71 +2
 150-160 +5 66-71 +2

 140-150 +15 60-66 +8
 140-150 +40 60-66 +22

 100 +10 38 +5

1. 

   

2. 

3. 温度设定请与当地卫生规范相符   

CELSIUSFAHR EN HEIT

通用市场温度设定指导-HA30/HA40系列

产品

面包类
饼干
面包
丹麦面包

法式/意大利面包
煎饼/华夫饼
法式吐司

水果派

乳制品和蛋类产品

鸡蛋（班尼迪克蛋
煎，炒水煮）
蛋饼
布丁/蛋羹

肉

牛肉（肋排，
烤肉，牛排，BBQ）
猪肉（烤肉，肉末
BBQ，培根，火腿
香肠）
羊肉&小牛肉
汉堡肉饼 
热狗

家禽
鸡
炸，软
炸，酥脆
烤
BBQ
火鸡，鹅，鸭

海鲜&贝类

鱼 油炸
鱼 烤/烘
鱼/虾带有酱汁

产品

蔬菜
蔬菜 未裹粉
蔬菜 裹粉类
土豆 烤

淀粉类

意大利面
米饭
烤宽面条
豆类
汤/酱汁
沙煲类

酥脆食物

匹萨
酥皮
脆面包
脆 干食物
薯条

鱼贝食物
带汁海鲜
带面包汉堡
芝士汉堡
三明汁（不带包装）
盘装食物
主食
玉米热狗

醒发

面团（ 酵母团，
丹麦面包团）

备注：

这个表中的建议温度可作为一个开始的参考，如果使用者想让
食物更加干脆，就可以增加食物表面温差；如果想让食物更加
柔软多汁，就减少食物表面温差。

对特别酥脆食物保温时间要比其他食物更短
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holding cabinet

Includes all  HA30,HA40, HA45, HL and HMA Series Models

学校指导-HA40&HA30系列

Food 
Temp

F° 

产品 Food 
Texture

F° 

Food 
Temp

C° 

Food 
Texture

C° 

Food 
Temp

F° 

Food 
Texture

F° 

Food 
Temp

C° 

Food 
Texture

C° 

 90-100 +5 32-38 +3

 145 +40 63 +22
 140 +20 60 +11
 150 +10 66 +5

 150 +10 66 +5
 140 +5 63 +2

 150 +5 66 +2
 150 +5 66 +2

 150 +5 66 +2
 145 +10 63 +5

  

 140 +50 60 +27
 145 +30 63  +16

 140 +50 60 +27
 145 +30 63 +16

 145 +30 63  +16

 130 +30 54 +16
 150 +10 66  +5

 150 +10 66 +5

 150 +10 66 +5
 150 +20 66  +11

 150 +5 66 +2
 150 +5 66 +2

 150 +5 66  +2
 150 +5 66 +2

 150 +10 66  +5
 150 +5 66 +2

 150 +20 66 +11

 150 +10 66 +5
 150 +10 66  +5

 150 +15 66 +8
 150 +15 66 +8

CELSIUSFAHR EN HEIT

 130 +50 54 +27
 130 +50 54 +27

 130 +50 54 +27
 140 +40 63 +22

 150 +20 66  +11
 140 +30 63 +16

 150 +5 66 +2
 150 +5 66  +2
 150 +5 66 +2
 150 +5 66 +2

 150 +5 66  +2
 150 +20 66 +11
 150 +5 66  +2

 150 +5 66 +2
 150 +5 66 +2

 140 +20 63 +11
 150 +20 66  +11

 140 +20 63 +11

 
 150 +10 63 +5

 130 +80 54  +44

 150 +10 66 +5
 150 +5 66  +2

 130 +60 54 +33

 150 +20 66 +11
 150 +40 66  +11

   

 

 3.温度设定请与当地卫生规范相符   

CELSIUSFAHR EN HEIT
产品

打样

早餐
早餐比萨
肉桂卷
鸡蛋，炒
糁
松饼
煎饼

香肠馅饼
华夫饼

午餐

比萨
薄面包皮
厚面包皮

烤厚饼
Tony’s ReadyRise

三明治
火腿芝士融化
汉堡
带面包的热狗

肉类
BBQ 猪肉，切碎
鸡，烤
鱼，烤
汉堡包肉饼
热狗短粗
肉块
猪排
索尔兹伯里牛排
火鸡，烤全

砂锅
牛肉通心粉
馄饨
壁球砂锅
鸡茸浓汤

备注：
1.这个表中的建议温度可作为一个开始的参考，如果使用者想让
  食物更加干脆，就可以增加食物表面温差；如果想让食物更加
  柔软多汁，就减少食物表面温差。

2.对特别酥脆食物保温时间要比其他食物更短

面包食品
鸡，炒
鸡肉，鱼片
鸡翅
上校鸡块
玉米狗
面包牛肉饼

蔬菜
西兰花
烤豆
绿豆
玉米穗轴上
豌豆与胡萝卜
土豆，烤
墨西哥豆
蔬菜，蒸
壁球

面包
饼干
面包/松饼
脆面包，酵母

小吃
苹果，烤
薯条，
箱式
通心粉和奶酪
饭
薯块

甜品
水果馅饼
苹果馅饼

Piggiestix

烤薄饼
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