
Viandes
Meat

Type de cuisson
Internal Cooking

Température
intérieure de la

viande
Internal

Temperature
of Meat

Bœuf / Beef Saignant / Rare 63° C

Rosé / Medium Rare 68° C

A point / Medium 71° C

Bien cuit / Well Done 77° C

Haché / Ground 70° C

Porc / Pork A point ou haché /
Medium or Ground 71° C

Bien cuit / Well Done 77° C

Jambon (précuit)
Ham (pre-cooked)

Complètement cuit /
Fully Cooked 64° C

Jambon (cru)
Ham (raw)

Complètement cuit /
Fully Cooked 71° C

Agneau / Lamb Saignant / Rare 63° C

Rosé / Medium Rare 68° C

A point ou haché /
Medium or Ground 71° C

Bien cuit / Well Done 77° C

Volaille / Poultry Complètement cuit /
Fully Cooked 82° - 85° C

Découpes / Cuts 77° C

Hachée / Ground 74° C

Blanc de volaille
Chicken Breast

Complètement cuit /
Fully Cooked 77° C

Gibier / Game
Gibier d'élevage ou
haché / Farmed or
Ground

70° C

Gibier sauvage / Wild 77° C

Veau / Veal Saignant / Rare 63° C

Rosé / Medium Rare 68° C

A point ou haché /
Medium or Ground 70° C

Bien cuit / Well Done 77° C

Foie gras / Foie Gras Rosé / Medium Rare 56° - 58° C

Cuit / Fully Cooked 65° - 68° C

Carne
Carne

Cocción interna
Cozedura interna

Temperatura
interna

de la carne
Temperatura

interna
da carne

Carne de res
Carne de vaca Poco hecho / Mal passado 63°C

A punto / Médio mal
passado 68°C

Medio / Médio 71°C

Bien hecho / Bem passado 77°C

Molida / Picada 70°C

Cerdo
Porco

Medio o molida / Médio ou
picada 71°C

Bien hecho / Bem passado 77°C

Jamón (precocido)
Presunto (pré-cozido)

Completamente cocido /
Completamente cozinhado 64°C

Jamón (crudo)
Presunto (cru)

Completamente cocido /
Completamente cozinhado 71°C

Cordero
Cordeiro Poco hecho / Mal passado 63°C

A punto / Médio mal
passado 68°C

Medio o molida / Médio ou
picada 71°C

Bien hecho / Bem passado 77°C

Aves de corral
Aves

Completamente cocido /
Completamente cozinhado 82° - 85°C

Cortes / Cortes 77°C

Molida / Picada 74°C

Pechuga de pollo
Peito de frango

Completamente cocido /
Completamente cozinhado 77°C

Caza
Caça

De granja o molida / De
criação ou picada 70°C

Salvaje / Selvagem 77°C

Ternera
Vitela Poco hecho / Mal passado 63°C

A punto / Médio mal
passado 68°C

Medio o molida / Médio ou
picada 70°C

Bien hecho / Bem passado 77°C

Foie Gras
Foie gras Medio rosado / Rosado 56° - 58°C

Completamente cocido /
Completamente cozinhado 65° - 68°C



 Carne
Cocción Interna

Temperatura Interna 
de la Carne

Manzo Poco hecho 63°C

A punto 68°C

Medio 71°C

Bien hecho 77°C

Molida 70°C

Maiale Medio o Molida 71°C

Bien hecho 77°C

Prosciutto (precotto) Completamente cocido 64°C

Prosciutto (crudo) Completamente cocido 71°C

Agnello Poco hecho 63°C

A punto 68°C

Medio o Molida 71°C

Bien hecho 77°C

Pollame Completamente cocido 82° - 85°C

Cortes 77°C

Molida 74°C

Petto di pollo Completamente cocido 77°C

Selvaggina De granja o molida 70°C

Salvaje 77°C

Vitello Poco hecho 63°C

A punto 68°C

Medio o Molida 70°C

Bien hecho 77°C

Fegato grasso Medio rosado 56° - 58°C

Completamente cocido 65° - 68°C

Fully Cooked 65° - 68°C

Fleisch
Innere Kochstufe

Innere Temperatur 
des Fleisches

Rindfleisch Blutig 63°C
Medium rare 68°C
Mittel 71°C
Gut durch 77°C
Gehackt 70°C

Schweinefleisch Mittel oder Gehackt 71°C

Gut durch 77°C

Schinken (vorgekocht) Vollständig gekocht 64°C

Schinken (roh) Vollständig gekocht 71°C
Lamm Blutig 63°C

Medium rare 68°C

Mittel oder Gehackt 71°C

Gut durch 77°C
Geflügel Vollständig gekocht 82° - 85°C

Schnitte 77°C
Gehackt 74°C

Hähnchenbrust Vollständig gekocht 77°C

Wild
Gezüchtet oder 
Gehackt

70°C

Wild 77°C
Kalbfleisch Blutig 63°C

Medium rare 68°C

Mittel oder Gehackt 70°C

Gut durch 77°C
Gänseleber Medium rosé 56° - 58°C

Vollständig gekocht 65° - 68°C
Fully Cooked 65° - 68°C

NL Vlees Interne Kookstand
Interne 

Temperatuur van 
het Vlees

Rundvlees Rood 63°C
Medium zeldzaam 68°C
Medium 71°C
Goed doorbakken 77°C
Gemalen 70°C

Varkensvlees Medium of Gemalen 71°C

Goed doorbakken 77°C
Ham 
(voorgekookt)

Volledig gekookt 64°C

Ham (rauw) Volledig gekookt 71°C
Lam Rood 63°C

Medium zeldzaam 68°C

Medium of Gemalen 71°C

Goed doorbakken 77°C
Gevogelte Volledig gekookt 82° - 85°C

Sneden 77°C
Gemalen 74°C

Kippenborst Volledig gekookt 77°C

Wild Gekweekt of Gemalen 70°C

Wild 77°C
Kalfsvlees Rood 63°C

Medium zeldzaam 68°C

Medium of Gemalen 70°C

Goed doorbakken 77°C
Eendenlever Medium rosé 56° - 58°C

Volledig gekookt 65° - 68°C
Fully Cooked 65° - 68°C
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