
Journal CCP du processus sous-vide  Profil de température 

Ingrédients de la sonde 
et chronologie 

30 Avril, 2018  2 Mai, 2018 7 Mai, 2018 4 Juin, 2018 

Bain-marie 144 F 144 F 65 C  

Cerf au réfrigérateur 36 F 34 F 2C  

Cerf après préparation  38 F 38 F 4 C  

Température de départ du 

bain-marie 

144 F 144 F 65 C  

15 Minutes 77 F 83 F 29 C  

30 Minutes 101 F 101 F 39 C  

45 Minutes 119 F 123 F 50 C  

60 Minutes 137 F 139 F 60 C  

Tenu à la 75e minute 143 F 143 F 63 C  

Tenu à la 90e minute 144 F 144 F 63 C  

Température de repos 143 F 143 F 63 C  

Température de service 143 F 143 F 63 C  

 
 
 LISTE D’ÉQUIPEMENTS 

• Circulateur: ANOVA 
• Réfrigérateur: TRUE  
• Thermomètre: Dual-input Data logging Thermocouple Thermometer 
• Emballeur sous-vide: Food - Saver 


