
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

CONSERVES DE POISSON

Réception de Poissons frais

Déchets

Sel

Vinaigre
Ecailles

PRODUITS
SURGELES

CONSERVES de POISSON PRODUITS
SAURES

Etêtage - Eviscération

Lavage

Filetage

Ecaillage

Ecaillage

Saumurage

Farinage Séchage

Macération GrillageCuisson

Rinçage

Emboîtage

Operculage

Dosage - Jutage

Sertissage

Lavage des boites

Stérilisation

Séchage des boîtes

Pesage

Etiquetage

Sur-emballage cartonné

Stockage T= -25° Entreposage

Ensachage

Surgélation

Broyage

Fumage

Pesage

ISAA-MF 2004


