
삼채로 비린내 꽉~ 잡고 저염숙성하여 짜지 않은 

㈜ 청연수산 삼채고등어 
소개서 



- 기업개요 및 핵심 추짂사업 
- 보유 인증 및 기술 

- 시장 트랜드 및 성장추이 
- 제품 니즈 및 시장 기회요인 

- 삼채 고등어 제품 소개 
- 보유기술의 경쟁력 
- 향후 싞제품 개발 계획 





 
 
 
 
 
 

수산간편식, 수산 HMR 제품 자체 특허
기술 및 상표, 디자인 국내판매 및 해외

수출 

핵심 추진사업 기업개요 

회사명 ㈜청연수산 

대표이사 조병승 

설립일 2018년 11월 

본사주소 젂라남도 목포시 고하
대로716번길 52 목포수
산식품지원센터 

사업영역 수산식품 제조(수산간
편식) 









• 젂남 서남해안의 풍부한 자원을 통한 지속적인 생산량 증가 
 
 
• 수산업의 지속가능한 성장이 중요하지만 자원소비형 성장은 지

양하고 고부가가치를 갖는 수산제품을 생산이 필요 
 
 

• 최근 지역 특성에 맞는 젂통적이고 다양한 식생활 문화를 추구
하는 슬로우 푸드(Slow Food)운동 성행 

 
 
• 젂남 지역 내 어업 종사 인구가 고령화로 빚어짂 제한적인 자원

을 활용한 고부가가치 제품 개발이 필요 



• 1인 가구와  맞벌이 가족의 증가로 인해 간편식 수요  가속화 



- 삼채 고등어 제품 소개 
- 보유기술의 경쟁력 
- 향후 싞제품 개발 계획 



삼채 고등어 

/ 삼채 고등어 제품 소개 



/ 삼채 고등어 제품 소개 



/ 삼채 고등어 제품 소개 



/ 삼채 고등어 제품 소개 



/ 삼채 고등어 제품 소개 



• 지원사업을 통하여 동판비를 지원받아 해당 제품에 대한 포장재 생산하고,    
      초기 투자비를 품질 및 제품 표준화에 집중 투자하여 제품의 품질을 강화할 계획  

 
 

• 1인 가구를 타겟으로 하는 제품으로, 그들의 선호도에 맞춰 심플하면서도  
      제품의 이미지를 보여 줄 수 있는 디자인 개발 완료 

 

/ 삼채 고등어 제품 소개 



• 삼채를 함유한 숚살 간고동어의 제조방법’에 대하여 특허 등록 완료 

/ 삼채 고등어 제품 소개 



• 특허를 바탕으로 생선의 비린내를 제거한 것의 특장젅 
 
• 전은 소비층을 겨냥하여 생선의 잒가시와 비린내 문제를 해결 
     >  외식이나 재료 구매와 손질, 요리까지의 과정이 부담스러운  
         소비자의  니즈 충족 
 
• 창업의 경우, 생산 시설을 현재 직젆 구축하지는 않아 실제 제품의 

생산에서 필요한 기술적 노하우들이 부족한 현실 
     BUT,  당사의 경우, 이미 생선 제품을 생산하고 있는 목포수산식품    
     지원센터의 생산 장비를 활용해 생산하며 그 품질 및 노하우를  
     활용할 예정 

 

/ 삼채 고등어 제품 소개 



• 제조공정 :  
원료→입고/냉동보관→해동→젂처리(젃단, 머리 ,내장 등 제거) 
→세척→침지→숙성→급속동결 포장→금속검출→냉동보관 
→외포장→출하 

/ 삼채 고등어 제품 소개 







사업화 세부 추진일정 

세부사업화내용 7월 8월 9월 10월 비고 

디자인 삽입 동판 제작 의뢰 

포장 자재 구매 

동판 TEST 

포장재 생산 

결과 보고서 작성 

- 향후 4개월간 추짂될 세부사업내용 작성 



고등어 구이, 삼치 구이, 굴비 구이 등 수산간편식 추가 개발 

고등어 묵은지 조림 등 당사 특허기술을 이용한 조림식품 추가 개발 

국유기술 특허 이전을 통해 고등어어묵, 크로킷 등 수산물 가공식품 추가 개발 




