Tragabilité

o Steak de boeuf
Crée le Date de fabrication
15/04/2026 15-mai
A produire Opérateurs : DLC
Nombre de parts 100 0 15/05/2026
Poids net /part 0
Nbre d'emballage Nbre personnes Conditionnement
Condi 10
Condi
Condi
Condi
Ingrédients
Code Libellé Quantité Unité pour production
BWBO001 Steak de beeuf Circuit court 13,000 kg 0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

Recette

Déconditionnement des steaks en bac gastronorme et disposition de la marchandise en chambre froide.

Différents modes de cuisson :

Sauteuse :

Etape a réaliser juste avant le service.

Faire chauffer la sauteuse a 200-230 °C.

Sortir les piéces de viande petit a petit => La T° crue ne peut pas étre supérieure a 4°C.

Ajouter un fond d'huile dans la sauteuse pour éviter que les pieces adhérent a la sauteuse.

Colorer les pieces, 1-2 minutes par face.

Transférer les piéces colorées dans une gastronorme propre, et maintenir le produit chaud au four.

Programmation four : 55°C chaleur séche.

Plancha:

Etape a réaliser juste avant le service.

Faire chauffer la plancha a 200-230°C.

Si besoin avec le modeéle de plancha, huiler 1égérement la surface de cuisson.

Sortir les piéces de viande petit a petit => La T° crue ne peut pas étre supérieure a 4°C.

Colorer les piéces, 1-2 minutes par face.

Transférer les pieces colorées dans une gastronorme propre, et maintenir le produit chaud au four.

Programmation four : 55°C chaleur séche.

Grill :

Etape a réaliser juste avant le service.

Faire chauffer le grill niveau 200-230°C

Sortir les pieces de viande petit a petit => La T° crue ne peut pas étre suppérieur a 4°C.

Colorer les piéces, 1-2 minutes par face.

Transférer les pieces colorées dans une gastronorme propre, et maintenir le produit chaud au four.

Programmation four : 55°C chaleur séche.




Code
629

Libellé

Steak de boeuf

Protéines

Lipides

Glucides

Fibres

629 BWB001 Steak de boeuf Circuit court 13,000 kg 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
629 1 0 0,000 0
629_2 0 0,000 0
629 3 0 0,000 0
629_4 0 0,000 0
629 5 0 0,000 0
629_6 0 0,000 0
629 7 0 0,000 0
629_8 0 0,000 0
629 9 0 0,000 0
629_10 0 0,000 0
629 11 0 0,000 0
629 12 0 0,000 0
629 _13 0 0,000 0
629 14 0 0,000 0

13,00 kg 0 0 0 0 0
Steak de boeuf 100 g 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0000
Par portion 0g 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0000 |

Validation pesco-végétarien :

OK pesco-végétarien

Analyse d'allergéne :

Liste d'ingrédients :




