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Ｅ－１ 食品製造実習工程標準書 

 
  
☆ 原 料    
 ド レ ス で ２ ． ３ Ｋ ｇ 程 度 の 冷 凍 ベ ニ ザ ケ （ ５ ０ ポ ン ド 箱 で １ ０ 尾 ） を 使 用 す る 。  
① 解 凍  
 ・ 冷 凍 ベ ニ ザ ケ を 自 然 半 解 凍 す る 。  
② 洗 浄  
 ・ 軽 く 水 で ぬ め り を 取 る 。  
  ・ う ろ こ が 落 ち な い よ う に 注 意 す る 。  
③ つ け 込 み                                   
 ・ピ ックル 液につ け 込み、６昼夜 冷蔵庫    
  （ ＋ － ０ ℃ ） に 置 く 。   
  と き ど き そ ー と か き 混 ぜ る 。  
④ 三 枚 お ろ し                                   
 ・ 形 を 崩 さ な い よ う に 丁 寧 に お ろ す 。  
 ・ 残 留 物 に 付 着 し て い る 身 は ス プ ー ン で か き と り １ ０ Ｋ ｇ ず つ ＃ １ ２ の ポ リ  
   袋 に 入 れ 冷 凍 し 、 さ つ ま 揚 げ の 原 料 と す る 。  
⑤ 乾 燥  
 ・ 乾 燥 網 に 載 せ 乾 燥 機 に か け る 。  
 ・ ２ ０ ℃ 以 下 で 約 １ ０ 時 間 乾 燥 し 、 夜 間 は 保 冷 す る 。 翌 朝 、 ２ 時 間 乾 燥 す る 。  
⑥ 鈎 付 け  
 ・ ベ ニ の フ ィ レ ー の 尾 部 に ス テ ン レ ス 製 の 鈎 を つ け 、 燻 煙 台 車 に つ る し 、 冷  

  蔵 庫 に 置 く 。 （ １ 日 ）  
⑦ 燻 煙 １  
 ・ 燻 煙 台 車 を 燻 煙 室 （ ス モ ー キ ン グ マ シ ー ン ） に 移 動 し 燻 煙 を か け る 。    
  ・ 設 定 温 度 ２ ０ ℃ で ２ 時 間 。  
  ・ 上 下 左 右 に 魚 体 の 位 置 を 入 れ 替 え る 。              
 ・ 冷 蔵 庫 に 燻 煙 台 車 を 移 動 し 、 １ 昼 夜 あ ん じ ょ う す る 。  
⑧ 燻 煙 ２                               ⑭ 殺 菌                      
 ・ 設 定 温 度 ２ ０ ℃ で ２ 時 間 。       ・ 湯 通 し 、 ９ ０ ～ ９ ５ ℃ で ５ 秒 間 。  
  ・ 上 下 左 右 に 魚 体 の 位 置 を 入 れ 替 え る 。 ⑮ 乾 燥  
 ・ 冷 蔵 庫 で １ 昼 夜 あ ん じ ょ う す る 。     ⑯ラベル貼付              
⑨ 燻 煙 ３                               ⑰ 計 量 ・ 値 付 け  
  ・ 設 定 温 度 ２ ５ ℃ で ２ 時 間 。       ・ 重 さ に よ り 、 値 付 け す る 。  
  ・ 上 下 左 右 に 魚 体 の 位 置 を 入 れ 替 え る 。  
 ・ 冷 蔵 庫 で １ 昼 夜 あ ん じ ょ う す る 。  

⑩ 燻 煙 ４                             
   ・設定温度４０℃で３０分。  
 ・設 定温度 ４５ ℃ で１５分。  
⑪ 放 冷                         
 ・室 温 まで 、放冷 する 。  
⑫ 成 形  
 ・包 丁 で、小骨 を 削り、表  

  面 を滑らかにす る 。  

⑬ 真 空 包 装                     
 ・ポ リセロ (厚さ 0.06㎜ )の    
  袋 に入れ真空包 装機 で包  
  装 す る 。  

３ －２ べ に ざ け の 燻 製  

１．水・・・・魚体量の１．５倍 
２．食塩・・・・・・・４．５％ 
３．砂糖・・・・・・・２．０％ 
４．ＭＳＧ・・・・・・０．３％ 

〔ピックル液 の調 製 〕 

食べ方： 
半凍結（半解凍）し、皮を下にして、包丁で削ぐ様に皮を残

しながらスライスする。オードブル、サンドイッチ、すしね

たなどにして、食する。 

保存方法： 
・風味上なるべく早く食する。 
・短期間 ＋３℃～ー２℃の冷蔵庫（1ヶ月以内） 
・長期間 －１８℃以下で冷凍（６ヶ月以内） 


