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Abrégé :  
La production de viande grillée et des poissons fumés et 
fumé-séchés, avec l'équipement de la présente invention 
entraine la réduction du niveau de contamination en 
Hydrocarbures Aromatiques Polycycliques de la viande 
grillée et des poissons fumés et fumé-séchés, de meilleure 
qualité sanitaire au plan chimique avec des concentrations 
en HAPs (BaP et 4HAPs) inférieures aux limites fixées par 
les normes et des caractéristiques sensorielles conformes 
aux attentes des consommateurs. Les étapes d'utilisation 
de l'équipement intégrant les bonnes pratiques d'hygiène et 
de fabrication sont résumées comme suit : tirer le bac de 
combustion (4) vers l'extérieur ; charger 5 à 10 kg de 
combustion et faire le feu ; garder le bac à l'extérieur jusqu'à 
obtenir de la braise et la disparition de la fumée noire ; 
pousser le bac dans la chambre de combustion ; fermer 
tous les compartiments et ouvrir seulement la cheminée (8) 
de la chambre de combustion ; charger les claies, les 
introduire dans la chambre de grillage/fumage et fermer la 
porte et la cheminée (8) de la chambre de combustion ; 
actionner la manivelle (5) pour ouvrir la fenêtre située à côté 
du filtre ; garder fermée la cheminée (7) et ouvrir le clapet 
de la chambre de grillage/fumage (1) ; ouvrir la porte de la 
chambre de grillage/fumage (3) toutes les 20 minutes (cas 
de la viande) et à chaque heure (cas du poisson) pour 
vérifier le niveau de cuisson ; retourner au besoin les 
produits sur chaque claie et inter changer la position des 
claies pour une cuisson uniforme ; compléter du charbon 
dans le bac de combustion, si nécessaire ; mettre fin à la 
cuisson dès que le produit fini est prêt, fermer la fenêtre à 
lames et la porte de la chambre de grillage/fumage, garder 
ouvertes toutes les cheminées y compris le clapet ; retirer 
ensuite le bac de combustion (4) pour éteindre le feu et 
ouvrir enfin la porte de la chambre de grillage/fumage pour 
faire sortir les produits finis. 
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