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Pringi deal s - Afin de maitriser le process, vous devez remplir Ia fiche aver rigueur et noter dans la case “Observations", vos constats
pegénéral : {ealcul de durée...), action's éventuelles, signalements d'anomaile au chef pour un traltement immédiat
Iinformation sur les filats : . Identification fabricatinn 3
Etape 0 —n o
Tragabilite Fournisseur : /Z /: K € ‘Q Orlgine/FAO : IS\WW— Fabrication n®:
fabrication Poidsinitial — , 7
Nelot; 4 ?4 s 3. 3 ? Trim: B des filets (A) ( / &
Y
| Date: 4?( o/ / 2 N°lot du sel: ( 3053
-y Type de sel
Etape1:

Salage - attente sous se}

Nom opérateur: #/EZE %

(gros/fin): é@ ol Quantité de sel (5): & (00&

Chbjanis ¢z maiviss Sulul début salage : Suivl fin attente sous sel : Observations ;
35(.1\=U1°'5 tre 0-2°C
— Heure : -MA Q0 Heure : 1 é() ¥
Température fllets : 44 Z Température filets : ‘/// 5 /
Date: — EO/ 2 Nomopérateur: M‘i_
Suiv début déssalage : Suivi fin déssalage : N Observations :
Etape 2: Déssalage Heure : -V/% o ¥ Heure ; 43{6 ’/4 -
Température filets : % ) Température filets : “4/ 4’
Poids des filets en fin de déssalage (B) : ( 4 Z
) Calcul de I2 perte de poids s Ghjactif entra 3 &t 25 da parta
CIQ: trﬁl? d?": llt.é st I'objectif n'est pas atteint poursulvre le déssalage
SR A o B s e A oo X100 =
] vl début séchage : Suivi fin sEchage : : Observations :
Etape 3: Date: ‘r\%
Séchage —
Objeciifs e melirise Nom opérateur : Nom opérateur : >—<
3212 heuras
entre G-2°C ‘ Heure : | Heure :
r
/ Température filets Température filats ;
Type de fumage (grille ou suspendu) : (/-7,/6&0
Etape4: Sulvi début fumage : . Suivl fin fumage : Observations :
Fumage i P~
Qbjacdfs dz mefuisz: Date: N ;/ of / 22 Date: “'//00 / 24 / e
Bh a platsur grills . S . - *
oul2han suspande oo permalir: ” (€9 6'4 Q Nom opérateur : /V : C"(’?‘}\
snire 25-28°C Heure: |54 ;Zé"/[{ Heure : P 4 oo
Température filets : “4 [ Zf Température filats : -4 /
Suivi début maturation ; Suivi fin maturation : Observations :
i Date: a;o//f 2 Date: ./9’/ o/[ 2 rd
tape5: P T
Maturation Nom opératevr: | ¢/, CC’ZA‘S‘ Nom apérateur : C C i
¢ Objactis: 5 .
3 h:'.frasé z Heure: fé o0 Heure : ot 040 o .
ez 0z 20 : {
Température filets : ? Température filets : ‘-///Z(

Contréie qualité produits
finis - appréciation des

Caleul du % de sel dans les filets
§ wwoene ] C oo = ek 100 =
Oblzziis tanre 2

S aras
5 =35

Poids des filets en fin de maturation (C) ; 2(/ Ofo f;ﬁg
S e

Caleul de la perte en
) - -C

eau:

résuitats :

Si les objectifs ne sont pas atteints, vous
devez réduire la durée de vie des produits

ndlquer Ia gecislon
produit (durée de vig,
davenir..) :

T/ A .

O3i=ciifs : entre 3254 20335

X100=

SUSE s/
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