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PRODUITS FRAIS
[

STOCKAGE ET DOSAGE
INGREDIENTS

CHAUFFAGE PANADE

CUISSON PANADE

DOSAGE

CUISSON

REFROIDISSEMENT

GARNISSAGE

GLACAGE - DECORATION

SURGELATION

» |

|

CONDITIONNEMENT

|

STOCKAGE - EXPEDITION

Stockage, dosage, pesage, des ingrédients secs et liquides. Transferts
automatiques des ingrédients.

Mélange a chaud (95°C)

Cuisson avec évaporation

Opération manuelle ou automatisée
Dosage sur plaque ou sur bande continu

Opération manuelle ou automatisée
Injection de la créme patissiere

Opération manuelle ou automatisée
Dépose du glagage et éléments de décoration

Equipements de conditionnements et de palettisation

En connexion avec le service supply chain



