
　　　　

1.  原料仕入 4. 食塩・食品添加物等 5. 調整用半製品 6. 包装資材

2.  保　管 -18℃以下 7. 電子水 8. 上水道 9. 保　管　15～25℃ 10. 保管 4℃以下 11.保管15～25℃

12. 原料搬入・開封
　　　　　　室温15～25℃

13. 原料解凍
　　　　　 庫内 3～20℃ 解凍時間　16時間

14. 洗浄・選別・水切り
           室温 15～20℃

15. 塩蔵水等、調合
           室温 15～20℃ 各調合表参照

16. 食塩等調合・添加
　　　　　   室温 15～20℃

17. 一次塩蔵 
　　　　　 室温 10～18℃

18. 二次塩蔵・熟成
           庫内 -1～＋3℃

19. タル上げ・洗浄
           室温 15～20℃

20. 水切り・保管
           庫内 4℃以下

21. 選別・整形・漬込み
　　　　　 室温 18～20℃

22. 熟成・保管
　　　　　 庫内 -4.0～+8℃

23. 漬け上げ・整形
　　　　　 室温 18～20℃

24. 水切り・保管
　　　　　 庫内 4℃以下 24時間以上

25. 計量・量目調整・盛付
　　　　　 室温 18～20℃
26. 包装
　　　　　 室温 18～22℃

27. 金属探知・量目検査
           操作手順に従う

28. ラベル貼付
　　　　　　「全国辛子めんたいこ食品公正取引協議会」

　　　　　　　　公正競争規約に基づく

29. 最終検品
　　　　　 室温 18～22℃

30. 梱包
　　　　　 室温 18～22℃

31. 製品凍結・保管
　　　 庫内温度-20℃以下24時間以上

32. 製品出荷
　　　　   出荷準備室22℃以下

33. 製品輸送

製品名 :  からし明太子

　　　　　 輸送温度0℃以下

二次塩蔵 20時間

2 ～ 8時間

48～120時間

一次塩蔵 22時間

　  <主原料受入>　　　                  <副原料等受入>

3. 用　水

各調合表参照

１７．一次塩蔵

２１．選別・整形・漬込み

２７．金属探知・量目検査


