Journal CCP du processus sous-vide

Profil de température

Ingrédients de la sonde 30 Awril, 2018 2 Mai, 2018 7 Mai, 2018 4 Juin, 2018
et chronologie
Bain-marie 144 F 144 F 65 C
Cerf au réfrigérateur 36 F 34F 2C
Cerf apres préparation 38 F 38F 4C
Température de départ du 144 F 144 F 65C
bain-marie
15 Minutes T7TF 83 F 29C
30 Minutes 101 F 101 F 39C
45 Minutes 119F 123 F 50C
60 Minutes 137 F 139 F 60 C
Tenu a la 75e minute 143 F 143F 63 C
Tenu a la 90e minute 144 F 144 F 63C
Température de repos 143 F 143 F 63C
Température de service 143 F 143F 63 C
LISTE D’EQUIPEMENTS
. Ci/rcgla/teur: | ANOVA ‘\%
: $ﬁ£rrlr?1f):$1§t$g: -[I;E;Finput Data logging Thermocouple Thermometer (S:Iéﬂlas(%ompétences

e Emballeur sous-vide: Food - Saver
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